HOT AIR FRYER

Model: Match&Sync
HAF-DDB9BK26

e (Capacity: 9L
e Power: 2600W
e Temperature: 80-220°C




1. INTRODUCTION

|E

Please read the instructions carefully and keep the manual for future information.

This manual is designed to give all necessary instructions concerning installation, use and maintenance of the
unit. In order to operate the unit correctly and safely, please read this instruction manual carefully before
installation and use.

2. CONTENT OF YOUR PACKAGE

Hot air fryer
User manual
Certificate of warranty

L

Declaration of conformity

3. SAFETY INSTRUCTIONS

e This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance. Cleaning and user maintenance shall not be made by children
unless they are older than 8 and supervised.

e  Keep the appliance and its cord out of reach of children less than 8 years.

e  Children should not play with the appliance.

e DO NOT place or store anything on top of product when in use.

e DO NOT place appliance on hot surfaces or near a hot gas or electric burner, on or in a heated oven or
stove top.

e NEVER use electrical socket below counter.

e NEVER connect this appliance to an external timer switch or separate remote-control system.

e DO NOT use an extension cord. A short power-supply cord is used to reduce the risk of children less than
8 years grabbing the cord or becoming entangled and to reduce the risk of people tripping over a longer
cord.

e  To protect against electrical shock DO NOT immerse cord, plugs, or main unit housing in water or other
liquid.

e Cook only in the drawer provided. Regularly inspect the appliance and power cord. DO NOT use the
appliance if there is damage to the power cord or plug. If the appliance malfunctions or has been
damaged in any way, immediately stop use and call Customer Service.

e  ALWAYS ensure the appliance is properly assembled before use.

e DO NOT cover the air intake vent or air outlet while unit is operating. Doing so will prevent even cooking
and may damage the unit or cause it to overheat.
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Before placing removable drawer into the main unit, ensure drawer and unit are clean and dry by wiping
with a soft cloth.

This appliance is for household use only. DO NOT use this appliance for anything other than its intended
use. DO NOT use in moving vehicles or boats. DO NOT use outdoors. Misuse may cause injury.
Intended for worktop use only. Ensure the surface is level, clean and dry. DO NOT move the appliance
when in use.

DO NOT place the appliance near the edge of a worktop during operation.

DO NOT use accessory attachments not recommended or sold by us. Do not place accessories in a
microwave, toaster oven, convection oven, or conventional oven or on ceramic cook top, electric coil,
gas burner range or outdoor grill. The use of accessory attachments not recommended by us may cause
fire, electric shock or injuries.

ALWAYS ensure drawer is properly closed before operating.

When using this appliance, provide adequate space above and on all sides for air circulation.

DO NOT use the appliance without the removable drawer installed.

DO NOT use this appliance for deep-frying.

DO NOT overfill when Prevent food contact with heating cooking. Overfilling may cause personal injury
or property damage or affect the safe use of the appliance.

Socket voltages can vary, affecting the performance of your product. To prevent possible illness, use a
thermometer to check that your food is cooked to the temperatures recommended.

Should the unit emit black smoke, unplug immediately. Wait for smoking to stop before removing any
cooking accessories.

DO NOT touch hot surfaces. Appliance surfaces are hot during and after operation. To prevent burns or
personal injury, ALWAYS use protective hot pads or insulated oven mitts and use available handles.
Extreme caution must be used when the appliance contains hot food. Improper use may result in
personal injury.

Spilled food can cause serious burns. Keep appliance and cord away from children. DO NOT let cord hang
over edges of tables or counters or touch hot surfaces.

The drawer and crisper plate become extremely hot during the cooking process. Avoid physical contact
while removing the drawer or plate from the appliance. ALWAYS place drawer or plate on a heat-
resistant surface after removing. DO NOT touch accessories during or immediately after cooking.
Cleaning and user maintenance should not be carried out by children.

To disconnect, turn off any control to OFF, then unplug from socket when not in use and before cleaning.
Allow to cool before cleaning, disassembly, putting in or taking off parts and storage.

DO NOT clean with metal scouring pads. Pieces can break off the pad and touch electrical parts, creating
the risk of electric shock.

Please refer to the Cleaning & Maintenance section for regular maintenance of the appliance.

Place the appliance on a horizontal, even and stable surface.

This appliance is intended for normal household use only. It is not intended for use in environments such
as staff kitchens of shops, offices, farms or other work environments, nor is it intended to be used by
clients in hotels, motels, bed and breakfasts and other residential environments.

If the appliance is used improperly or for professional or semi-professional purposes or if it is not used
according to the instructions in the user manual, the guarantee becomes invalid and refuses any liability
for damage caused.

Always return the appliance to a service centre authorised for examination or repair. Do not attempt to
repair the appliance yourself, otherwise the guarantee becomes invalid.

Always unplug the appliance after use.

Let the appliance cool down for approx.30 minutes before you handle or clean it.
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e  Make sure the ingredients prepared in this appliance come out golden-yellow instead of dark or brown.

Remove burnt remnants. Do not fry fresh potatoes at a temperature above 200 °C (to minimise the
production of acrylamide).

Before first use ‘

e  Remove and discard any packaging material, promotional labels, and tape from the unit.

Remove all accessories from the package and read this manual carefully. Please pay particular attention
to operational instructions, warnings, and important safeguards to 3avoid any injury or property
damage.

Wash the drawers and crisper plates in hot, soapy water, then rinse and dry thoroughly. The drawers
and crisper plates are the ONLY dishwasher safe parts. However, to extend the life of the drawers we
recommend handwashing. NEVER clean the main unit in the dishwasher.

4. PRODUCT DESCRIPTION

Air outlet— Air intake vent
(located on back) ’

Control panel

Non-stick mesh brackets.
When cooking with the brackets,
always insert into the bottom of
drawer. Dishwasher safe. Silicone

feet are safe too.

Non-stick drawers
(dishwasher safe)
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When setting time, the digital display shows HH:MM.

FUNCTION BUTTONS

FRIES: Best for frozen foods such as French fries, use this function to give your food crispiness and crunch
with little to no oil.

CHICKEN: Best for chicken to Using this function

SHRIMP: Best for shrimp to Using this function .

BAKE: Create decadent baked treats and desserts.

BACON: Use this function for making Bacon.

PIZZA: Use this function for cooking PIZZA.

STEAK: Use this function for baking Steak.

FISH: Use this function for frying fish.

DEHYD: Dehydrate meats, fruits and vegetables for healthy snacks.

REHEAT: Revive leftovers by gently warming them, leaving you with crispy results.

OPERATING BUTTONS

@ Control the output for the drawer on the left (Zone 1).

@ Control the output for the drawer on the right(Zone 2).

TIME/TEMP button: Use the up and down arrows to adjust the cook temperature and time before or during
cooking.

SMART FINISH button: Automatically syncs the cook times to ensure both zones finish at the same time,
even if they have different cook times.

MATCH COOK button: Automatically matches zone 2 settings to those of zone 1 to cook a larger amount of
the same food, or cook different foods using the same function, temperature, and time.

START/STOP button: After selecting temperature and time, start cooking by pressing the START/STOP
button.

Power button: The button turns the unit on, and also shuts it off and stops all cooking functions.

STANDBY MODE: After 10 minutes with no interaction with the control panel, the unit will enter standby
mode.

SHAKE indication: The shake light will flash when it is two thirds of cook time, and with the beep voice at the
same time.
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5. USING THE PRODUCT

COOKING WITH DUAL ZONE TECHNOLOGY

Dual Zone Technology utilise two cooking zones to increase versatility.

The SMART FINISH feature ensures that, regardless of different cook settings, both zones will finish ready
to serve at the same time. For detailed instructions on how to use each function, refer to the relevant
sections of this manual.

SMART FINISH

To finish cooking at the same time when foods have different cook times, temps, or even functions:

1. Place ingredients in the drawers, then insert drawers in unit.

2. Select zone 1, then select the desired cooking function. Press TIME/TEMP to select time or temperature
adjustment and use the arrows to set the time or temperature.
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NOTE: You can select a different function for zone 1.
3. Select zone 2, then select the desired cooking function. Press TIME/TEMP to select time or temperature
adjustment and use the arrows to set the time or temperature.
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NOTE: You can select a different function for zone 2.
4. Press SMART FINISH, then press the START/ STOP button to begin cooking in the zone with the longest
time. The other zone will Hold. the second zone when both zones have the same time remaining.
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NOTE: If you decide the food in one of the zones is done cooking before the cook time is up, you can stop a
zone. Select that zone.
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5. SHAKE indication: The shake light will flash when it is two thirds of cook time, and with the beep voice at

the same time for each zone.
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6. When cooking is complete, the unit will beep 5 times and “0000”will flash on the display.
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7. Remove ingredients by tipping them out or using silicone-tipped tongs/utensils. DO NOT place drawer on

top of unit.

MATCH COOK

To cook a larger amount of the same food, or cook different foods using the same function, temperature,

and time:

e  Place ingredients in the drawers, then insert drawers in unit.
e Zone 1 will remain illuminated. Select the desired cooking function. Press TIME/TEMP to select time or
temperature adjustment and use the arrows to set the time or temperature.
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e  Press the MATCH COOK button to copy the zone 1 settings to zone 2. Then Press START/STOP to begin

cooking in both zones.
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SHAKE indication: The shake light will flash when it is two thirds of cook time, and with the beep voice
at the same time for each zone.
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When cooking is complete, the unit will beep 5 times and “0000” will flash on the display.

Remove ingredients by tipping them out or using silicone-tipped tongs/utensils. DO NOT place drawer
on top of unit.
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STARTING BOTH ZONES AT THE SAME TIME,BUT ENDING AT THE DIFFERENT TIME:
1. Select zone 1, then select the desired function. Press TIME/TEMP button to select time or temperature
adjustment and use the arrows to set the time or temperature.
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2. Select zone 2 and repeat steps 1 and 2.
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3. Press the START/STOP button to begin cooking in both zones.
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NOTE: If you decide the food in one of the zones is done cooking before the cook time is up, you can stop a

zone. Select that zone.
4. When cooking is complete in each zone, the unit will beep 5 times and “0000” will flash on the

display.
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5. Remove ingredients by tipping them out or using silicone-tipped tongs/utensils.

ENDING THE COOK TIME IN ONE ZONE (WHILE USING BOTH ZONES)

1. Select the zone you would like to stop.

- - ) B :
® ® @ 3

v/"f"’\ m BAIN n N
© EEERT = BT ©

(7~ (TmETEMr )
x

:(5MART FINISHD @ (W/‘I‘IEIW’\ f@

Sd

‘ :\}\ i 'ITIIM[E/T[EIMP ) [\ V )
LK R 2 s sEe 28 0L )
\ FRIES CHICHEN EHIRIMP BAKE BACOH PIZZA BTEAK FAEH DEHYD REHEAT /

3. Be Selected zone will stop, Cooking will continue in the other zone. Press the START/STOP button to end
in both zones.
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PAUSING COOKING
Cooking will automatically pause when a drawer is removed. Re-insert drawer to resume cooking.

WHEN USING IN SMART FINISH or MATCH COOK MODE

If you open a drawer, the other drawer will automatically pause so that cooking will still finish at the same
time. Reinsert drawer to continue cooking in both zones.
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COOKING IN A SINGLE ZONE
To turn on the unit, plug the power cord into a wall socket, then press the power button.

FRIES:
1. First install non-stick mesh bracket in the drawer, then place ingredients in the drawer, and insert drawer
in unit.

2. The unit will default to zone 1(to use zone 2 instead, select zone 2). Select FRIES. The default time is 20
minutes, the default temperature is 200 °C,and display in turns.
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3. Press TIME/TEMP button to select time or temperature adjustment and use the arrows to set the desired
time (1-60 minutes) or temperature (80-200 °C).
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NOTE: During cooking, you can remove the drawer and shake.
4. When cooking is complete in each zone, the unit will beep 5 times and “0000” will flash on the display.
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5. Remove ingredients by tipping them out or using silicone-tipped tongs/utensils.
CHICKEN:

1 First install non-stick mesh bracket in the drawer, then place ingredients in the drawer, and insert drawer
in unit.
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2. The unit will default to zone 1(to use zone 2 instead, select zone 2). Select CHICKEN. The default time is
28 minutes, the default temperature is 200 °C, and display in turns.
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3. Press TIME/TEMP button to select time or temperature adjustment and use the arrows to set the
desired time (1-60 minutes) or temperature (80-200 °C), then press START/STOP button to begin cooking.
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4. When cooking is complete in each zone, the unit will beep 5 times and “0000” will flash on the display.
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5. Remove ingredients by tipping them out or using silicone-tipped tongs/utensils.
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SHRIMP:
1. First install non-stick mesh bracket in the drawer, then place ingredients in the drawer, and insert drawer
in unit.

2. The unit will default to zone 1(to use zone 2 instead, select zone 2). Select SHRIMP. The default time is 10
minutes, the default temperature is 200 °C, and display in turns.
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3. Press TIME/TEMP button to select time or temperature adjustment and use the arrows to set the desired
time (1-60 minutes) or temperature (80-200 °C), then press START/STOP button to begin cooking.
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4. When cooking is complete in each zone, the unit will beep 5 times and “0000” will flash on the display
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5. Remove ingredients by tipping them out or using silicone-tipped tongs/utensils.

BAKE:

1. First install non-stick mesh bracket in the drawer, then place ingredients in the drawer, and insert drawer
in unit.

www.heinner.com


http://www.heinner.com/

HEmNER

2. The unit will default to zone 1(to use zone 2 instead, select zone 2). Select BAKE. The default time is 20
minutes, the default temperature is 200 °C, and display in turns.
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3. Press TIME/TEMP button to select time or temperature adjustment and use the arrows to set the
desired time (1-60 minutes) or temperature (80-200 °C), then press START/STOP button to begin cooking.
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4. When cooking is complete in each zone, the unit will beep 5 times and “0000” will flash on the display

SHAKE

n BN . mﬂﬂ:ﬂﬁﬂ:ﬂ MIN P
s UL < LI

K B2 & 2 86 8 8 2 @

5. Remove ingredients by tipping them out or using silicone-tipped tongs/utensils.

BACON:

1. First install non-stick mesh bracket in the drawer, then place ingredients in the drawer, and insert drawer
in unit.

2. The unit will default to zone 1(to use zone 2 instead, select zone 2). Select BACON. The default time is 7
minutes, the default temperature is 200 °C, and display in turns.
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3. Press TIME/TEMP button to select time or temperature adjustment and use the arrows to set the
desired time (1-60 minutes) or temperature (80-200 °C), then press START/STOP button to begin cooking.
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5. Remove ingredients by tipping them out or using silicone-tipped tongs/utensils.

PIZZA:
1. First install non-stick mesh bracket in the drawer, then place ingredients in the drawer, and insert drawer
in unit.

2. The unit will default to zone 1(to use zone 2 instead, select zone 2). Select PIZZA. The default time is 11
minutes, the default temperature is 200 °C, and display in turns.
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3. Press TIME/TEMP button to select time or temperature adjustment and use the arrows to set the desired
time (1-60 minutes) or temperature (80-200 °C), then press START/STOP button to begin cooking.
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5. Remove ingredients by tipping them out or using silicone-tipped tongs/utensils.

STEAK:

1. First install non-stick mesh bracket in the drawer, then place ingredients in the drawer, and insert
drawer in unit.

2. The unit will default to zone 1(to use zone 2 instead, select zone 2). Select STEAK. The default time is 13
minutes, the default temperature is 200 °C, and display in turns.
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3. Press TIME/TEMP button to select time or temperature adjustment and use the arrows to set the
desired time (1-60 minutes) or temperature (80-200 °C), then press START/STOP button to begin cooking.
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4. When cooking is complete in each zone, the unit will beep 5 times and “0000” will flash on the display
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5. Remove ingredients by tipping them out or using silicone-tipped tongs/utensils.

FISH:

1. First install non-stick mesh bracket in the drawer, then place ingredients in the drawer, and insert drawer
in unit.

2. The unit will default to zone 1(to use zone 2 instead, select zone 2). Select FISH. The default time is 20
minutes, the default temperature is 200 °C, and display in turns.

3. Press TIME/TEMP button to select time or temperature adjustment and use the arrows to set the
desired time (1-60 minutes) or temperature (80-200 °C), then press START/STOP button to begin cooking.

www.heinner.com


http://www.heinner.com/

D
LI o

n RN PR n ﬁﬁﬂﬁ M
il S LILILI0Dc
@ (e

5. Remove ingredients by tipping them out or using silicone-tipped tongs/utensils.

DEHYD:
1. First install non-stick mesh bracket in the drawer, then place ingredients in the drawer, and insert drawer
in unit.

2. The unit will default to zone 1(to use zone 2 instead, select zone 2). Select DEHYD. The default time is
240 minutes, the default temperature is 60 °C, and display in turns.
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3. Press TIME/TEMP button to select time or temperature adjustment and use the arrows to set the desired
time (30-600 minutes, 30 minutes per step) or temperature (50-80 °C), then press START/STOP button to
begin cooking.
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REHEAT

5. Remove ingredients by tipping them out or using silicone-tipped tongs/utensils.

REHEAT:

1. First install non-stick mesh bracket in the drawer, then place ingredients in the drawer, and insert drawer
in unit.

2. The unit will default to zone 1(to use zone 2 instead, select zone 2). Select REHEAT. The default time is 5
minutes, the default temperature is 180 °C and display in turns.
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3. Press TIME/TEMP button to select time or temperature adjustment and use the arrows to set the
desired time (1-60 minutes) or temperature (80-200 °C), then press START/STOP button to begin cooking.
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4. When cooking is complete in each zone, the unit will beep 5 times and “0000” will flash on the display.
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5. Remove ingredients by tipping them out or using silicone-tipped tongs/utensils.

6. CLEANING

The unit should be cleaned thoroughly after every use. Unplug the unit from the plug socket and wait until
the unit is fully cooled before cleaning.

Part/Accessory Cleaning Method Dishwasher Safe?

To clean the main unit and the control
panel, wipe them clean with a damp cloth.
Main Unit NOTE: NEVER immerse the main unit in water | NO
or any other liquid. NEVER clean

the main unit or drawer in a dishwasher.

These can be washed in the dishwasher or by
Drawers and Crisper | hand. If hand washed Air-dry or towel-dry all
Plates parts after use. To extend the life of the

drawers we recommend handwashing them.

YES

If food residue is stuck on the crisper plates or drawers, place them in a sink filled with warm, soapy
water and allow to soak.

HELPFUL TIPS

1. For consistent browning, make sure ingredients are arranged in an even layer on the bottom of the drawer
with no overlapping. If ingredients are overlapping, make sure to shake them halfway through the set cook
time.

2. Cook temperature and time can be adjusted at any time during cooking. Simply select the zone you want
to adjust, then press the TEMP arrows to adjust the temperature or the TIME arrows to adjust the time.

3. To convert recipes from your conventional oven, reduce the temperature by 10°C.

Check food frequently to avoid overcooking.

4. Occasionally, the fan from the air fryer will blow lightweight foods around. To alleviate this, secure foods
(like the top slice of bread on a sandwich) with cocktail sticks.

5. The crisper plates elevate ingredients in the drawers so air can circulate under and around ingredients for
even, crisp results.

6. After selecting a cooking function, you can press the START/STOP button to begin cooking immediately.
The unit will run at the default temperature and time.

7. For best results with fresh vegetables and potatoes, use at least 1 tablespoon of oil. Add more oil as desired
to achieve the preferred level of crispiness.

8. For best results, check progress throughout cooking and remove food when desired level of brownness
has been achieved. We recommend using an instant-read thermometer to monitor the internal temperature
of meat & fish. After the cook time is complete, remove food immediately to avoid overcooking.
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9. For best results, remove food immediately after the cook time is complete to avoid overcooking.

TROUBLESHOOTING

1. Why is there a 'Shut' message on the display screen?

Ensure drawers are fully inserted in unit before selecting a program to cook with.

2. How do | adjust the temperature or time while using a single zone?

Select the active zone, then use the TEMP arrows to adjust the temperature or the TIME arrows to adjust the
time.

3. How do | adjust the temperature or time while using dual zones?

Select the desired zone, then use the TEMP arrows to adjust the temperature or the TIME arrows to adjust
the time.

4. Does the unit need to pre-heat?

The unit does not need to be pre-heated.

5. Can | cook different foods in each zone and not worry about cross contamination?

Yes, both zones are self-contained with separate heating elements and fans.

6. How do | pause the countdown?

The countdown timer will pause automatically when you remove the drawers from the unit. Reinsert drawer
within 5 minutes to resume cooking or the unit will automatically switch off.

7. How do | stop one zone when using both zones?

To stop one zone, first press the zone button then press START/STOP. To stop both zones simply press the
START/STOP button.

8. Is the drawer safe to put on my worktop?

The drawer will heat up during cooking. Use caution when handling, and place on heat resistant surfaces
only.

9. When should | use the crisper plate?

Use the crisper plate when you want food to come out crispy. The plate elevates the food in the drawer so
that air can flow under and around it to cook ingredients evenly.

10. Why didn't my food cook fully?

Make sure the drawer is fully inserted during cooking. For consistent browning, make sure ingredients are
arranged in an even layer on the bottom of the drawer with no overlapping. Shake drawer to toss ingredients
for even crispiness. Cook temperature and time can be adjusted at any time during cooking. Simply use the
TEMP arrows to adjust the temperature or the TIME arrows to adjust the time.

11. Why is my food burned?

For best results, check progress throughout cooking and remove food when desired level of brownness has
been achieved. Remove food immediately after the cook time is complete to avoid overcooking.

12. Why do some ingredients blow around when air frying?

Occasionally, the fan from the air fryer will blow lightweight foods around. Use wooden cocktail sticks to
secure loose lightweight food, like the top slice of bread on a sandwich.

13. Can | air fry wet, battered ingredients?

Yes, but use the proper breading technique. It is important to coat foods first with flour, then with egg, and
then with breadcrumbs. Press breading firmly onto the battered ingredients, so crumbs won't be blown off
by the fan.

14. Why is the unit beeping?

The food is done cooking or indicates that the other zone started cooking.

15. Why did the display screen go black?

The unit is in standby mode. Press the power button to turn it back on.
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CUSTOMER CARE AND SERVICE ‘

Always use original spare parts.

When contacting our Authorised Service Centre, ensure that you have the following data available: Model

and Serial Number.

The information can be found on the rating plate. Subject to change without notice.

TECHNICAL DATA

Voltage 220-240V~50/60Hz
Power 2600W
Capacity oL
Temperature 80-220°C

Thank you for purchasing this product. If you need support with your product, visit our website using the

links below.
Get User manuals: https://www.heinner.ro

Get Service information: https://www.heinner.ro

Environment friendly disposal
You can help protect the environment!

Please remember to respect the local regulations: hand in the non-working electrical
equipment’s to an appropriate waste disposal center.

product names are trademarks or registered trademarks of their respective holders.

HEINNER is a registered trademark of Network One Distribution SRL. Other brands and

No part of the specifications may be reproduced in any form or by any means or used to

make any derivative such as translation, transformation, or adaptation without permission

from NETWORK ONE DISTRIBUTION.

Copyright © 2013 Network One Distribution. All rights reserved.
www.heinner.com, http://www.nod.ro

This product is in conformity with norms and standards of European Community.

Importer: Network One Distribution
Marcel lancu Street, 3-5, Bucharest, Romania

Tel: +40 21 211 18 56, www.heinner.com , www.nod.ro
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FRITEUZA CU AER CALD

Model: Match&Sync
HAF-DDB9BK26

e C(Capacitate: 9L
e Putere: 2600 W
e Temperatura: 80-220 °C
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7. INTRODUCERE

Va rugam sa cititi instructiunile cu atentie si sa pastrati manualul pentru consultari ulterioare.

Acest manual are scopul de a va oferi toate instructiunile necesare cu privire la instalarea, utilizarea si
intretinerea aparatului. Pentru utilizarea corecta si in siguranta a aparatului, va rugam sa cititi cu atentie
acest manual de instructiuni Thainte de instalare si utilizare.

8. CONTINUTUL PACHETULUI DUMNEAVOASTRA

Friteuza cu aer cald
Manual de utilizare
Certificat de garantie

L

Declaratie de conformitate

9. INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA

e Aparatul poate fi utilizat de catre copii cu varste incepand de la 8 ani si de catre persoane cu capacitati
fizice, senzoriale sau mentale reduse, cu lipsa de experienta sau cunostinte, numai daca acestea sunt
supravegheate sau instruite Tn ceea ce priveste utilizarea in sigurantd a aparatului si daca inteleg
pericolele pe care le implica utilizarea. Copiii nu au voie sa se joace cu aparatul. Curatarea si intretinerea
nu pot fi efectuate de catre copii, cu exceptia cazului in care acestia sunt in varsta de cel putin 8 ani si
sunt supravegheati.

Nu lasati aparatul si cablul de alimentare la indemana copiilor cu varste mai mici de 8 ani.

Copiii nu au voie sa se joace cu aparatul.

NU puneti si nu depozitati nimic deasupra produsului atunci cand aceste este in uz.

NU puneti aparatul pe suprafete fierbinti sau in apropierea unui arzator electric sau cu gaz in functiune,

pe sau intr-un cuptor incalzit sau pe aragaz.

Nu utilizati IN NICIUN CAZ o priz3 electricd situata sub blatul de bucitirie

e Aparatul NU este destinat utilizarii prin intermediul unui temporizator extern sau printr-un sistem de
comanda de la distanta.

e NU utilizati un prelungitor. Aparatul este prevazut cu un cablu de alimentare scurt, pentru a reduce riscul
ce poate apdrea in cazul in care copiii cu varsta mai mica de 8 ani prind cablul sau se Tncurca in el si
pentru a reduce riscul ca persoanele sa se impiedice de un cablu mai lung.

e Pentruava proteja impotriva electrocutarii, NU introduceti cablul, stecarul sau carcasa aparatului in apa
sau alte lichide.

e Preparati alimentele numai in sertarul prevazut. Verificati periodic aparatul si cablul de alimentare. NU
utilizati aparatul Tn cazul in care cablul de alimentare sau stecarul prezinta deteriorari. Daca aparatul
functioneaza necorespunzator sau a fost deteriorat Tn vreun fel, intrerupeti imediat utilizarea si
contactati serviciul de asistenta pentru clienti.

Tnainte de FIECARE utilizare, asigurati-va aparatul este asamblat corespunzitor.

e NU acoperiti grila de admisie a aerului sau grila de evacuare a aerului in timpul functionarii aparatului.
Acest lucru va Tmpiedica prepararea uniformd si poate deteriora aparatul sau poate provoca
supraincalzirea acestuia.
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Tnainte de a introduce sertarul detasabil in unitatea principald, asigurati-vd cd sertarul si unitatea sunt
curate si uscate, stergandu-le cu o carpa moale.

Acest aparat este destinat numai uzului casnic. NU utilizati aparatul in alt scop decat cel pentru care a
fost conceput. NU utilizati aparatul in vehicule sau ambarcatiuni aflate in miscare. NU utilizati aparatul
in aer liber. Utilizarea necorespunzatoare poate duce la raniri.

Acest aparat este destinat exclusiv utilizarii pe un blat. Asigurati-va ca suprafata este orizontala, curata
si uscata. NU deplasati aparatul atunci cand este in functiune.

NU puneti aparatul in apropierea marginii blatului de bucatarie in timpul functionarii.

NU utilizati accesorii care nu sunt recomandate sau vandute de compania noastra. Nu puneti accesoriile
in cuptorul cu microunde, in prajitorul de paine, in cuptorul cu convectie sau in cuptorul conventional
sau pe plita ceramica, Tn cuptorul electric, in cuptorul cu arzator pe gaz sau in gratarul de exterior.
Utilizarea de accesorii nerecomandate poate avea ca rezultat provocarea unui incendiu, electrocutarea
sau vdtamarea.

Tnainte de FIECARE utilizare a aparatului, asigurati-va ca sertarul este inchis corespunzitor.

Atunci cand utilizati acest aparat, lasati suficient spatiu deasupra si in lateralele aparatului pentru a
permite aerului sa circule.

NU utilizati aparatul fara sertarul detasabil.

NU utilizati acest aparat pentru prajire in baie de ulei.

NU umpleti excesiv aparatul. Umplerea excesiva poate provoca vatamari corporale sau daune materiale
sau poate afecta utilizarea aparatului in conditii de siguranta.

Tensiunile prizelor pot varia, afectand performantele produsului dumneavoastra. Pentru a preveni
posibilele Tmbolnaviri, utilizati un termometru pentru a verifica daca alimentele sunt preparate la
temperaturile recomandate.

in cazul in care aparatul emite fum negru, deconectati imediat stecirul de la sursa de alimentare.
Asteptati pana cand nu mai iese fum inainte de a scoate accesoriile.

NU atingeti suprafetele fierbinti. Suprafetele aparatului sunt fierbinti in timpul functionarii si dupa
aceasta. Pentru a preveni arsurile sau vatdmérile corporale, folositi INTOTDEAUNA suporturi
termorezistente, manusi de bucatarie si manerele disponibile.

Este necesar sa actionati cu prudentd deosebita atunci cand aparatul contine alimente fierbinti.
Utilizarea necorespunzatoare poate conduce la vatamari corporale.

Alimentele varsate pot provoca arsuri grave. Nu lasati aparatul si cablul de alimentare la indemana
copiilor. NU lasati cablul electric sa atarne peste marginea mesei, nici sa intre in contact cu suprafete
fierbinti.

Sertarul si placa perforat3 devin extrem de fierbinti in timpul procesului de preparare. in timp ce scoateti
sertarul sau placa din aparat, evitati contactul direct cu acestea. Asezati INTOTDEAUNA sertarul si placa
pe o suprafata termorezistenta dupa ce le scoateti. NU atingeti accesoriile in timpul procesului de
preparare si imediat dupa finalizarea acestuia.

Curatarea si intretinerea produsului nu trebuie efectuate de catre copii.

Pentru deconectarea de la sursa de alimentare, puneti butoanele de comanda in pozitia ,,OPRIT”, apoi
deconectati stecarul de la sursa de alimentare. Scoateti stecarul din priza atunci cand nu utilizati aparatul
si Tnainte de efectuarea operatiilor de curdtare. Lasati aparatul sa se rdaceasca inainte de a monta sau
demonta componente sau accesorii ale acestuia, precum si Thainte de efectuarea operatiilor de curadtare
sau dezasamblare.

NU curatati produsul cu ajutorul buretilor de sarma. Din buretii de sarma se pot desprinde bucati care
pot atinge componentele electrice, generand astfel pericol de soc electric.

Pentru informatii privind intretinerea periodica a aparatului, va rugam sa consultati sectiunea ,,Curatare
si intretinere”.

Asezati aparatul pe o suprafata orizontald, uniforma si stabila.

Acest aparat este destinat numai uzului casnic Tn conditii normale. Nu este conceput pentru utilizarea in
bucatariile personalului din magazine, birouri, ferme sau alte medii de lucru. De asemenea, aparatul nu
este destinat utilizarii de catre clientii din hoteluri, moteluri, pensiuni sau alte spatii similare.

Daca aparatul este utilizat in mod necorespunzator sau Tn scopuri profesionale sau semi-profesionale,
precum si in cazul in care nu este utilizat in conformitate cu instructiunile din cadrul manualului de
utilizare, garantia se anuleaza, iar producatorul isi declina orice raspundere pentru daunele aparute.
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e n cazul in care aparatul trebuie verificat sau reparat, apelati intotdeauna la un centru de service
autorizat. Nu incercati sa reparati aparatul pe cont propriu, deoarece acest lucru va determina anularea
garantiei.

Deconectati aparatul de la sursa de alimentare dupa fiecare utilizare.

Lasati aparatul sa se raceasca aproximativ 30 de minute inainte de a-l manevra sau curata.

Asigurati-va ca ingredientele preparate Tn acest aparat capata o culoare galben-aurie si nu inchisa sau
maro. Indepartati resturile arse. Nu preparati cartofii proaspeti la o temperaturd de peste 200 °C (pentru
a reduce la minimum producerea de acrilamida).

e Indepértati si aruncati orice material de ambalare, etichetele promotionale si banda adezivi de pe
unitate.

e Scoateti toate accesoriile din ambalaj si cititi cu atentie acest manual. Va rugam sa acordati o atentie
deosebita instructiunilor de utilizare, avertismentelor si masurilor de siguranta importante, pentru a
evita ranirea sau pagubele materiale.

e  Spalati sertarele si placile perforate in apa calda cu sapun, apoi clatiti-le si lasati-le sa se usuce bine.
Sertarele si placile perforate sunt singurele componente care pot fi spalate in masina de spalat vase. Cu
toate acestea, pentru a prelungi durata de exploatare a sertarelor, va recomandam sa le spalati manual.
NU curatati unitatea principala in masina de spalat vase.

10. DESCRIEREA PRODUSULUI

Grild de evacuare a aerului Grila de admisie a aerului
(situata in partea posterioara)’

/ 2 Panou de comanda
‘

Suporturi antiaderente.

Atunci cand gatiti cu suporturile,
introduceti-le intotdeauna in partea
inferioara a sertarelor. Produsul poate
fi spalat in masina de spalat vase.
Picioarele din silicon pot fi spalate in
masina de spalat vase.

4

= \\\§_

X! +

Unitate principala

Sertare antiaderente
(lavabile in masina de spalat vase)
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Atunci cand setati durata, afisajul digital indica HH:MM.

BUTOANE PENTRU SELECTAREA FUNCTIILOR

FRIES: Aceasta functie este cea mai potrivita pentru alimentele congelate, cum ar fi cartofii congelati pentru
prajit, preparatele fiind mai crocante prin folosirea unei cantitati foarte reduse de ulei sau chiar fara ulei.
CHICKEN: Aceasta functie este cea mai potrivita pentru prepararea carnii de pui.

SHRIMP: Aceasta functie este cea mai potrivita pentru prepararea crevetilor.

BAKE: Aceasta functie este cea mai potrivita pentru coacerea celor mai delicioase deserturi.

BACON: Aceasta functie este cea mai potrivita pentru prepararea baconului.

PIZZA: Utilizati aceasta functie pentru a prepara PIZZA.

STEAK: Aceasta functie este cea mai potrivita pentru prepararea fripturilor.

FISH: Utilizati aceasta functie pentru a praji peste.

DEHYD: Aceasta functie ca permite sa deshidratati carnea, fructele si legumele, pentru gustari sanatoase.
REHEAT: Reincalziti alimentele ramase de la o0 masa la alta si obtineti rezultate crocante.

BUTOANE PENTRU SETARI

@ Setarea puterii pentru sertarul din stanga (zona 1).

@ Setarea puterii pentru sertarul din dreapta (zona 2).

Butonul TIME/TEMP: Utilizati sdgetile sus si jos pentru a regla temperatura si durata de preparare inainte de
inceperea prepararii sau in timpul acesteia.

Butonul SMART FINISH: Sincronizeaza automat duratele de preparare, pentru a se asigura faptul ca
prepararea este finalizata in acelasi timp in ambele zone, chiar daca acestea au durate de preparare diferite.
Butonul MATCH COOK: Adapteaza automat setarile zonei 2 la cele ale zonei 1, pentru a prepara o cantitate
mai mare din acelasi aliment sau pentru a prepara alimente diferite folosind aceeasi functie, aceeasi
temperatura si aceeasi durata.

Butonul START/STOP: Dupa selectarea temperaturii si a duratei, porniti prepararea prin apdsarea butonului
START/STOP.

Butonul de alimentare: Cu ajutorul acestui buton, puteti porni si opri aparatul. De asemenea, puteti opri
toate functiile de preparare.

MODUL STANDBY: Daca nu apasati niciun buton de pe panoul de comanda timp de 10 minute, aparatul va
intra in standby.

Indicatorul SHAKE: Indicatorul luminos care va anunta ca este necesarad agitarea ingredientelor va incepe sa
clipeasca in momentul in care trec doua treimi din durata de preparare si, in acelasi timp, aparatul emite un
semnal sonor.
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11. UTILIZAREA PRODUSULUI

PREPARAREA CU AJUTORUL TEHNOLOGIEI DUAL ZONE

Tehnologia Dual Zone utilizeaza doua zone de preparare pentru a creste gradul de adaptabilitate.

Cu ajutorul functiei SMART FINISH, indiferent de setarile de preparare, ambele zone vor finaliza prepararea
in acelasi timp. Pentru instructiuni detaliate privind utilizarea fiecarei functii, consultati sectiunile
corespunzatoare din prezentul manual.

SMART FINISH

Pentru finalizarea prepararii in acelasi timp, atunci cand alimentele necesita durate de preparare,
temperaturi sau chiar functii diferite:

1. Asezati ingredientele in sertare, apoi introduceti sertarele in aparat.

2. Selectati zona 1, apoi selectati functia de preparare dorita. Apasati pe butonul TIME/TEMP pentru a

selecta reglarea duratei sau a temperaturii si utilizati sagetile pentru a seta durata sau temperatura.
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OBSERVATIE: Puteti selecta o functie diferita pentru zona 1.
3. Selectati zona 2, apoi selectati functia de preparare dorita. Apasati pe butonul TIME/TEMP pentru a selecta
reglarea duratei sau a temperaturii si utilizati sagetile pentru a seta durata sau temperatura.
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OBSERVATIE: Puteti selecta o functie diferita pentru zona 2.
4. Apasati pe butonul SMART FINISH, apoi apasati pe butonul START/STOP pentru a incepe prepararea in
zona cu durata cea mai lunga. Cealalta zona va ramane in asteptare pana cand duratele din ambele zone

se vor sincroniza.
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OBSERVATIE: in cazul in care considerati ci alimentele aflate intr-una dintre zone sunt deja preparate inainte
de expirarea duratei de preparare, puteti opri zona respectiva. Selectati zona respectiva.
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5. Indicatorul SHAKE: Indicatorul luminos care va anunta ca este necesara agitarea ingredientelor va incepe
sa clipeasca in momentul in care trec douad treimi din durata de preparare si, in acelasi timp, aparatul
emite un semnal sonor.
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6. La finalizarea prepararii, aparatul va emite un semnal sonor scurt de 5 ori, iar ecranul va afisa intermitent
,0000”.
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7. indepértati ingredientele prin rdsturnare sau folosind clesti cu varf de silicon sau ustensile din silicon. NU
puneti sertarul deasupra aparatului.

MATCH COOK

Pentru a prepara o cantitate mai mare din acelasi aliment sau pentru a prepara alimente diferite folosind

aceeasi functie, aceeasi temperatura si aceeasi durata:

e  Asezati ingredientele in sertare, apoi introduceti sertarele in aparat.

e Zonalvaramane aprinsa. Selectati functia de preparare dorita. Apasati pe butonul TIME/TEMP pentru
a selecta reglarea duratei sau a temperaturii si utilizati sagetile pentru a seta durata sau temperatura.
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e Apasati pe butonul MATCH COOK pentru a copia setarile din zona 1 in zona 2. Apoi apasati pe butonul
START/STOP pentru a incepe prepararea in ambele zone.
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Indicatorul SHAKE: Indicatorul luminos care va anunta ca este necesara agitarea ingredientelor va incepe

sa clipeasca Tn momentul in care trec doua treimi din durata de preparare si, in acelasi timp, aparatul

emite un semnal sonor.
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La finalizarea prepararii, aparatul va emite un semnal sonor scurt de 5 ori, iar ecranul va afisa intermitent
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NU puneti sertarul deasupra aparatului.

Tndepértati ingredientele prin risturnare sau folosind clesti cu varf de silicon sau ustensile din silicon.

INCEPEREA PREPARARII IN AMBELE ZONE iN ACELASI TIMP, CU FINALIZAREA PREPARARII iIN MOMENTE

DIFERITE:

1. Selectati zona 1, apoi selectati functia dorita. Apasati pe butonul TIME/TEMP pentru a selecta reglarea

duratei sau a temperaturii si utilizati sagetile

pentru a seta durata sau temperatura.
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2. Selectati zona 2 si repetati pasii 1 si 2.

www.heinner.com


http://www.heinner.com/

| o e
Mn L . . w MIN
¥ HEEH- *oonn-

. K a2 & & 2

; 4 |
& Q@ = &2

3. Apasati pe butonul START/STOP pentru a incepe prepararea in ambele zone.
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OBSERVATIE: In cazul in care considerati c3 alimentele aflate intr-una dintre zone sunt deja preparate fhainte
de expirarea duratei de preparare, puteti opri zona respectiva. Selectati zona respectiva.

4. La finalizarea prepararii in fiecare zona, aparatul va emite un semnal sonor scurt de 5 ori, iar ecranul va
afisa intermitent ,,0000".

5. Indepartati ingredientele prin risturnare sau folosind clesti cu varf de silicon sau ustensile din silicon.
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INCHEIEREA DURATEI DE PREPARARE INTR-O ZONA (iN TIMP CE SE UTILIZEAZA AMBELE ZONE)

1. Selectati zona unde doriti ca prepararea sa fie oprita.
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3. Se va opri prepararea din zona selectata, iar prepararea va continua in cealalta zona. Apasati pe butonul
START/STOP pentru a opri prepararea in ambele zone.
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INTRERUPEREA PREPARARII

i
g

Prepararea se intrerupe automat atunci cand un sertar este scos. Reintroduceti sertarul pentru a relua
prepararea.

TN TIMPUL UTILIZARII FUNCTIEI SMART FINISH sau MATCH COOK

Daca scoateti un sertar, functionarea celuilalt sertar se va opri automat, astfel incat prepararea sa se incheie
n acelasi timp. Reintroduceti sertarul pentru a continua prepararea in ambele zone

www.heinner.com


http://www.heinner.com/

HEmNER

PREPARAREA INTR-O SINGURA ZONA
Pentru a porni aparatul, conectati cablul de alimentare la o priza de perete, aplpésati pe butonul de
alimentare.

FRIES:
1. Montati mai intai suportul antiaderent in sertar, apoi asezati ingredientele in sertar si introduceti sertarul
in aparat.

2. Aparatul va activa Tn mod implicit zona 1. Pentru a utiliza zona 2, selectati zona 2. Selectati functia FRIES.
Durata implicita este de 20 de minute, temperatura implicita este de 200 °C, iar aceste informatii sunt afisate
pe rand.

® o

@ . 200" G
@ { mErmeme ) @

|

3. Apasati pe butonul TIME/TEMP pentru a selecta reglarea duratei sau a temperaturii si utilizati sagetile
pentru a seta durata (1-60 minute) sau temperatura (80-200 °C).
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OBSERVATIE: Tn timpul preparérii, puteti scoate sertarul si il puteti agita.
4. La finalizarea prepararii in fiecare zona, aparatul va emite un semnal sonor scurt de 5 ori, iar ecranul va
afisa intermitent ,,0000”.

SHAKE SHAKE

- n i _ nEEEE .
® 0000 & IO <
® ® ©

2Ll L 2r2e e e 0L D

5. Indepértati ingredientele prin rasturnare sau folosind clesti cu varf de silicon sau ustensile din silicon.
CHICKEN:

1. Montati mai intai suportul antiaderent in sertar, apoi asezati ingredientele in sertar si introduceti sertarul
n aparat.
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2. Aparatul va activa in mod implicit zona 1. Pentru a utiliza zona 2, selectati zona 2. Selectati functia
CHICKEN. Durata implicita este de 28 de minute, temperatura implicita este de 200 °C, iar aceste informatii
sunt afisate pe rand.
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3. Apasati pe butonul TIME/TEMP pentru a selecta reglarea duratei sau a temperaturii si utilizati sagetile
pentru a seta durata (1-60 minute) sau temperatura (80-200 °C), apoi apasati pe butonul START/STOP
pentru a incepe prepararea.
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4. La finalizarea prepararii in fiecare zonad, aparatul va emite un semnal sonor scurt de 5 ori, iar ecranul va
afisa intermitent ,,0000”.
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5. Indepartati ingredientele prin résturnare sau folosind clesti cu varf de silicon sau ustensile din silicon.
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SHRIMP:
1. Montati mai intai suportul antiaderent in sertar, apoi asezati ingredientele in sertar si introduceti sertarul

in aparat.

2. Aparatul va activa Tn mod implicit zona 1. Pentru a utiliza zona 2, selectati zona 2. Selectati functia
SHRIMP. Durata implicita este de 10 de minute, temperatura implicita este de 200 °C, iar aceste informatii

sunt afisate pe rand.
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3. Apasati pe butonul TIME/TEMP pentru a selecta reglarea duratei sau a temperaturii si utilizati sagetile
pentru a seta durata (1-60 minute) sau temperatura (80-200 °C), apoi apasati pe butonul START/STOP
pentru a incepe prepararea.
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4. La finalizarea prepararii in fiecare zona, aparatul va emite un semnal sonor scurt de 5 ori, iar ecranul va
afisa intermitent ,,0000".
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5. indepartati ingredientele prin rasturnare sau folosind clesti cu varf de silicon sau ustensile din silicon.

BAKE:

1. Montati mai intai suportul antiaderent in sertar, apoi asezati ingredientele in sertar si introduceti sertarul
in aparat.
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2. Aparatul va activa in mod implicit zona 1. Pentru a utiliza zona 2, selectati zona 2. Selectati functia BAKE.
Durata implicita este de 20 de minute, temperatura implicita este de 200 °C, iar aceste informatii sunt
afisate pe rand.
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3. Apasati pe butonul TIME/TEMP pentru a selecta reglarea duratei sau a temperaturii si utilizati sagetile
pentru a seta durata (1-60 minute) sau temperatura (80-200 °C), apoi apasati pe butonul START/STOP
pentru a incepe prepararea.
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4. La finalizarea prepararii in fiecare zond, aparatul va emite un semnal sonor scurt de 5 ori, iar ecranul va
afisa intermitent ,,0000”.
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5. Indepértati ingredientele prin rasturnare sau folosind clesti cu varf de silicon sau ustensile din silicon.
BACON:

1. Montati mai intai suportul antiaderent in sertar, apoi asezati ingredientele in sertar si introduceti sertarul
in aparat.
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2. Aparatul va activa in mod implicit zona 1. Pentru a utiliza zona 2, selectati zona 2. Selectati functia
BACON. Durata implicita este de 7 de minute, temperatura implicita este de 200 °C, iar aceste informatii

sunt afisate pe rand.
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3. Apasati pe butonul TIME/TEMP pentru a selecta reglarea duratei sau a temperaturii si utilizati sagetile

pentru a seta durata (1-60 minute) sau temperatura (80-200 °

pentru a incepe prepararea.
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C), apoi apasati pe butonul START/STOP
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4. La finalizarea prepararii in fiecare zona, aparatul va emite un semnal sonor scurt de 5 ori, iar ecranul va

afisa intermitent ,,0000”.
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5. Indepartati ingredientele prin risturnare sau folosind clesti

PIZZA:

cu varf de silicon sau ustensile din silicon.

1. Montati mai intai suportul antiaderent in sertar, apoi asezati ingredientele in sertar si introduceti sertarul

n aparat.
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2. Aparatul va activa in mod implicit zona 1. Pentru a utiliza zona 2, selectati zona 2. Selectati functia PIZZA.
Durata implicita este de 11 de minute, temperatura implicita este de 200 °C, iar aceste informatii sunt
afisate pe rand.
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3. Apasati pe butonul TIME/TEMP pentru a selecta reglarea duratei sau a temperaturii si utilizati sagetile
pentru a seta durata (1-60 minute) sau temperatura (80-200 °C), apoi apasati pe butonul START/STOP
pentru a incepe prepararea.
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4. La finalizarea prepararii in fiecare zond, aparatul va emite un semnal sonor scurt de 5 ori, iar ecranul va
afisa intermitent ,,0000”.
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5. Indepartati ingredientele prin rdsturnare sau folosind clesti cu varf de silicon sau ustensile din silicon.

STEAK:

1. Montati mai intai suportul antiaderent in sertar, apoi asezati ingredientele in sertar si introduceti
sertarul in aparat.
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2. Aparatul va activa in mod implicit zona 1. Pentru a utiliza zona 2, selectati zona 2. Selectati functia
STEAK. Durata implicita este de 13 de minute, temperatura implicita este de 200 °C, iar aceste informatii

sunt afisate pe rand.
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3. Apasati pe butonul TIME/TEMP pentru a selecta reglarea duratei sau a temperaturii si utilizati sagetile
pentru a seta durata (1-60 minute) sau temperatura (80-200 °C), apoi apasati pe butonul START/STOP

pentru a incepe prepararea.
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4. La finalizarea prepararii in fiecare zona, aparatul va emite un semnal sonor scurt de 5 ori, iar ecranul va

afisa intermitent ,,0000”.
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5. Indepartati ingredientele prin résturnare sau folosind clesti cu varf de silicon sau ustensile din silicon.

FISH:

1. Montati mai intai suportul antiaderent in sertar, apoi asezati ingredientele in sertar si introduceti sertarul

n aparat.
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2. Aparatul va activa in mod implicit zona 1. Pentru a utiliza zona 2, selectati zona 2. Selectati functia FISH.

Durata implicita este de 20 de minute, temperatura implicita este de 200 °C, iar aceste informatii sunt
afisate pe rand.

3. Apasati pe butonul TIME/TEMP pentru a selecta reglarea duratei sau a temperaturii si utilizati sagetile

pentru a seta durata (1-60 minute) sau temperatura (80-200 °C), apoi apasati pe butonul START/STOP
pentru a incepe prepararea.

4. La finalizarea prepararii in fiecare zond, aparatul va emite un semnal sonor scurt de 5 ori, iar ecranul va
afisa intermitent ,,0000”.
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5. Indepartati ingredientele prin résturnare sau folosind clesti cu varf de silicon sau ustensile din silicon.
DEHYD:

1. Montati mai intai suportul antiaderent in sertar, apoi asezati ingredientele in sertar si introduceti sertarul
in aparat.
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2. Aparatul va activa in mod implicit zona 1. Pentru a utiliza zona 2, selectati zona 2. Selectati functia
DEHYD. Durata implicita este de 240 de minute, temperatura implicita este de 60 °C, iar aceste informatii
sunt afisate pe rand.
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3. Apasati pe butonul TIME/TEMP pentru a selecta reglarea duratei sau a temperaturii si utilizati sagetile
pentru a seta durata (30-600 minute, in trepte de cate 30 de minute) sau temperatura (50-80 °C), apoi
apasati pe butonul START/STOP pentru a incepe prepararea.
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4. La finalizarea prepararii in fiecare zona, aparatul va emite un semnal sonor scurt de 5 ori, iar ecranul va
afisa intermitent ,,0000”.
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5. Indepértati ingredientele prin rasturnare sau folosind clesti cu varf de silicon sau ustensile din silicon.

REHEAT:
1. Montati mai intai suportul antiaderent in sertar, apoi asezati ingredientele in sertar si introduceti sertarul
n aparat.
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2. Aparatul va activa in mod implicit zona 1. Pentru a utiliza zona 2, selectati zona 2. Selectati functia
REHEAT. Durata implicita este de 5 de minute, temperatura implicita este de 180 °C, iar aceste informatii
sunt afisate pe rand.
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3. Apasati pe butonul TIME/TEMP pentru a selecta reglarea duratei sau a temperaturii si utilizati sagetile
pentru a seta durata (1-60 minute) sau temperatura (80-200 °C), apoi apasati pe butonul START/STOP
pentru a incepe prepararea.
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4. La finalizarea prepararii in fiecare zona, aparatul va emite un semnal sonor scurt de 5 ori, iar ecranul va
afisa intermitent ,,0000”.
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5. Indepartati ingredientele prin risturnare sau folosind clesti cu varf de silicon sau ustensile din silicon.
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12. CURATAREA

Aparatul trebuie curatat bine dupa fiecare utilizare. Deconectati aparatul de la sursa de alimentare si
asteptati pana cand aparatul se raceste complet inainte de a-l curata.

Elementul este
Componentd/accesoriu | Metoda de curatare lavabil in masina
de spalat vase?

Pentru a curata unitatea principala si panoul de
comanda, stergeti-le cu o carpa umeda.
Unitatea principala OBSERVATIE: NU scufundati aparatul in apa sau NU
in alte lichide. NU curatati unitatea principala sau
sertarul in masina de spalat vase.

Acestea pot fi spalate Th masina de spalat vase
sau manual. Tn cazul spéldrii manuale, l3sati toate
Sertare si placi componentele sa se usuce bine sau stergeti-o cu
perforate o carpa moale si uscata. Pentru a prelungi durata
de exploatare a sertarelor, va recomandam sa le
spalati manual.

DA

Tn cazul in care pe plicile perforate sau pe sertare sunt lipite resturi de alimente, puneti-le intr-o chiuvets
plina cu apa calda si detergent si lasati-le sa se inmoaie.

SFATURI UTILE

1. Pentru o rumenire uniforma, asigurati-va ca ingredientele sunt aranjate intr-un strat uniform pe fundul
sertarului, fara suprapuneri.

Dacd ingredientele se suprapun, asigurati-va ca le agitati la jumatatea duratei de preparare setate.

2. Durata si temperatura de preparare pot fi reglate in orice moment in timpul procesului de preparare. Pur
si simplu selectati zona pentru care doriti sa reglati parametrii, apoi apasati pe sagetile TEMP pentru a regla
temperatura sau pe sagetile TIME pentru a regla durata.

3. Tn cazul retetelor pentru care este necesara utilizarea unui cuptor conventional, reduceti temperatura cu
10 °C.

Verificati frecvent alimentele, pentru a nu le gati prea mult.

4. Este posibil ca, uneori, ventilatorul friteuzei cu aer cald sa deplaseze alimentele usoare. Pentru a evita
aceasta, fixati alimentele (cum ar fi felia superioara de paine dintr-un sandvis) cu betisoare de lemn.

5. Placile perforate ridica putin ingredientele in sertare, astfel incat aerul sa poata circula sub ingrediente si
n jurul acestora, pentru gatire uniforma si obtinerea unor preparate crocante.

6. Dupa selectarea unei functii de preparare, puteti apdsa pe butonul START/STOP pentru a incepe imediat
prepararea. Aparatul va functiona la temperatura si durata implicite.

7. Pentru rezultate optime in cazul prepararii legumelor si a cartofilor proaspeti, folositi cel putin 1 lingura
de ulei. Daca doriti sa obtineti preparate mai crocante, adaugati mai mult ulei.

8. Pentru rezultate optime, verificati desfasurarea procesului de reparare pe tot parcursul acestuia si scoateti
alimentele atunci cand se atinge nivelul dorit de rumenire. Va recomandam utilizarea unui termometru cu
functie de masurare instantanee, pentru a verifica temperatura interna a carnii si a pestelui. Dupa finalizarea
duratei de preparare, scoateti imediat alimentele, pentru a evita prepararea excesiva.

9. Pentru rezultate optime, scoateti alimentele imediat dupa finalizarea duratei de preparare, pentru a
evita prepararea excesiva a acestora.

www.heinner.com


http://www.heinner.com/

nEmnER

DEPANARE

1. De ce apare mesajul ,,Shut” pe afisaj?

Asigurati-va ca sertarele sunt introduse complet in aparat inainte de a selecta un program de preparare.

2. Cum se regleaza temperatura sau durata in timpul utilizarii unei singure zone?

Selectati zona activa, apoi apasati pe sagetile TEMP pentru a regla temperatura sau pe sagetile TIME pentru
a regla durata.

3. Cum se regleaza temperatura sau durata in timpul utilizarii ambelor zone?

Selectati zona dorita, apoi utilizati sagetile TEMP pentru a regla temperatura sau sagetile TIME pentru a regla
durata.

4. Este necesara preincalzirea aparatului?

Aparatul nu necesita preincalzire.

5. Pot fi preparare alimente diferite in fiecare zona fara ingrijorari in ceea ce priveste contaminarea
incrucisata?

Da, ambele zone sunt autonome, cu elemente de incalzire si ventilatoare separate.

6. Cum pot intrerupe numaratoarea inversa a temporizatorului?

Numaratoarea inversa a temporizatorului se intrerupe automat atunci cand scoateti sertarele din aparat.
Reintroduceti sertarul in termen de 5 minute pentru a relua prepararea, sau aparatul se va opri automat.

7. Cum poate fi oprita o zona atunci cand se utilizeaza ambele zone?

Pentru a opri 0 zona, apdsati mai intdi pe butonul aferent zonei, apoi apasati pe butonul START/STOP. Pentru
a opri ambele zone, pur si simplu apasati pe butonul START/STOP.

8. Sertarul poate fi asezat in conditii de siguranta pe blatul de bucatarie?

Sertarul incalzeste in timpul prepararii. Se recomanda precautie in timpul manevrarii; asezati-l numai pe
suprafete termorezistente.

9. Cand este recomandata utilizarea placii perforate?

Utilizati placa perforata atunci cand doriti sa obtineti preparate mai crocante. Placa ridica alimentele in
sertar, astfel Tncat aerul sa circule pe sub alimente si in jurul acestora, pentru o preparare uniforma.

10. De ce nu au fost preparate complet alimentele?

Asigurati-va ca sertarul este introdus complet in timpul prepararii. Pentru o rumenire uniforma, asigurati-va
ca ingredientele sunt aranjate intr-un strat uniform pe fundul sertarului, fara suprapuneri. Agitati sertarul
pentru a amesteca ingredientele si a obtine preparate crocante. Durata si temperatura de preparare pot fi
reglate in orice moment in timpul procesului de preparare. Utilizati sagetile TEMP pentru a regla temperatura
sau sagetile TIME pentru a regla durata.

11. De ce se arde mancarea?

Pentru rezultate optime, verificati desfasurarea procesului de reparare pe tot parcursul acestuia si scoateti
alimentele atunci cand se atinge nivelul dorit de rumenire. Scoateti alimentele imediat dupa finalizarea
duratei de preparare, pentru a evita prepararea excesiva a acestora.

12. De ce unele ingrediente se imprastie in timpul prepararii cu aer cald?

Este posibil ca, uneori, ventilatorul friteuzei cu aer cald sa deplaseze alimentele usoare. Utilizati betisoare de
lemn pentru a fixa alimentele usoare, cum ar fi felia superioara de paine dintr-un sandvis.

13. Pot fi preparate la friteuza cu aer cald ingrediente umede sau in aluat??

Da, dar este necesar sa folositi tehnica de preparare adecvata. Este important sa acoperiti alimentele mai
ntai cu fainad, apoi cu ou si apoi cu pesmet. Presati ferm pesmetul pe ingredientele, astfel incat firimiturile sa
nu fie suflate de ventilator.

14. De ce emite aparatul semnale sonore?

Pentru a indica faptul cd prepararea a fost finalizata sau ca a Tnceput prepararea in cealalta zona.

15. De ce s-a innegrit afisajul?

Aparatul este in standby. Apasati pe butonul de alimentare pentru a-l porni din nou.
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SERVICE SI ASISTENTA PENTRU CLIENTI

Utilizati numai piese de schimb originale.

Cand contactati centrul nostru de service autorizat, asigurati-va ca aveti la indemana urmatoarele informatii:
Denumirea modelului si numarul de serie.

DATE TEHNICE

Tensiune de alimentare 220-240V~50/60Hz
Putere 2600 W
Capacitate 9L
Temperatura 80-220 °C

Va multumim pentru achizitionarea acestui produs! Daca aveti nevoie de asistentd Tn ceea ce priveste
produsul dumneavoastra, vizitati site-ul nostru web utilizand linkurile de mai jos.

Obtineti manuale de utilizare: https://www.heinner.ro

Obtineti informatii privind reparatiile: https://www.heinner.ro

Eliminarea deseurilor in mod responsabil fata de mediu

Va informam ca persoanele fizice au urmatoarele obligatii prin legislatia specifica privind protectia
mediului si regimul deseurilor:

- Deseurile de echipamente electrice si electronice (DEEE), pot contine substante periculoase
pentru mediu si sanatatea umana. Conform OUG 5/2015, exista obligativitatea predarii acestora,
pentru tratarea corespunzatoare si valorificarea componentelor reciclabile. Societatea Network One
Distribution S.R.L. este platitoare de taxa de” timbru verde” pentru fiecare Echipament Electric si
Electronic (EEE) pe care il pune pe piata. Acest cost asigura tratarea ulterioara a echipamentelor
uzate colectate. Din acest motiv, odata ce devine deseu, produsul EEE poate fi predat gratuit
operatorului Dvs. de salubritate, la magazine atunci cand achizitionati alt echipament similar,
sistemul “unul la unu “sau la punctul de colectare organizat de Primaria Sectorului / localitatii Dvs.

- Simbolul (marcajul) aplicat produselor, care indica faptul ca deseurile DEEE, bateriile si
acumulatorii - fac obiectul unei colectari separate, il reprezinta o pubela barata cu o cruce.
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Aceste masuri vor ajuta la protejarea mediului

Societatea Network One Distribution S.R.L. este inscrisa in Registrul de punere pe piata a echipamentelor
electrice si electronice, avand numarul de inregistrare: RO-2016-03-EEE-0201-IV. De asemenea, au fost
intocmite si sunt gestionate: Registrul de Retragere EEE si Registrul de Rechemare EEE, in conformitate
cu HG 322/2013. Totodata societatea este inscrisa in Registrul de punere pe piata a bateriilor, avand
numarul de inregistrare: RO-2011-03-B&A-0283.

Conformitatea cu directiva RoHS: Produsul pe care I-ati cumparat este conform cu Directiva RoHS UE
(2011/65/UE). Nu contine materialele ddunatoare si interzise specificate in Directiva.

Va multumim ca participati alaturi de noi la protejarea mediului si a sanatatii umane!

HEINNER este marca inregistratda a companiei Network One Distribution SRL. Celelalte
branduri si denumirile produselor sunt marci de comert sau marci de comert inregistrate
ale respectivilor detinatori.

Nicio parte a specificatiilor nu poate fi reprodusa sub nicio forma si prin niciun mijloc, nici
utilizata pentru obtinerea unor derivate precum traduceri, transformari sau adaptari, fara
consimtamantul prealabil al companiei NETWORK ONE DISTRIBUTION.

Copyright © 2013 Network One Distribution. Toate drepturile rezervate.
www.heinner.com, http://www.nod.ro

Acest produs este proiectat si realizat in conformitate cu standardele si normele Comunitatii
Europene.

Importator: Network One Distribution
Str. Marcel lancu, nr. 3-5, Bucuresti, Romania
Tel: +40 21 211 18 56, www.heinner.com , www.nod.ro
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OGPUTIOPHNK C TOPELL, Bb34YX

Mopgen: Match&Sync
HAF-DDB9BK26

e KanauuteT: 9 /1
e MouwHocT: 2600 W
e Temnepatypa: 80-220 °C
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13. BbBEAEHUE

Mona npoyeTteTe BHUMATENHO MHCTPYKLUMUTE U 3ana3eTe HapbyHWKA 3a 6'bﬂ,eLLI,VI cnpaBKw.

To3su Hapb4YHUK MMa 3a uUen aa Bu npenocrtasn BCUYKU HeO6XO,CI,VIMM UHCTPYKUMMN NO OTHOLWUEHWE Ha

WUHCTA/IMPAHETO, N3MNON3BAHETO U NOAAbPXKAHETO Ha ypeaa. I'Ipep,m UHCTaInMpaHeE N N3Nos13BaHE Ha ypeada, C

uen npasuaHa u besonacHa ynotpeba Ha ypesa, MOA NPOYETETE BHUMATE/HO TO3M HaPbYHUK C UHCTPYKLMK.

14. CbAbPXKAHUE HA BALLUNA NAKET

>
>
>
>

DpPUTIOPHUK C ropeLy, Bb3ayx
HapbuHuK 3a ynotpeba
Ceptudukar 3a rapaHuma
Deknapauymsa 3a cboTBeTCTBUE

15. UHCTPYKUWUW 3A BE3OMNMACHOCT

YpeabT moxke Aa ce M3Moa3Ba OT Aela Ha Bb3pacT HaW-Manko 8 roAuHW U OT AULA C HAaMaNeHU
dU3NYECKM, CETUBHMU UKW YMCTBEHM CNOCOBHOCTU, NN C IMNCA HA AOCTAaTbYEH ONUT M NO3HAHMA, CaMo
aKo ca nofa HabnwaeHve MAM ca NOMYYMAN YKa3aHUA BbB Bpb3Ka C M3MNOA3BaHETO Ha ypena no
6e3onaceH HauMH M ako pa3burpaTt ONacCHOCTUTE, KOUTO MOraT Aa Bb3HMKHAT NPU U3M0A3BaHe Ha ypeaa.
[JeuaTta HAMAT NPaBo Aa CU UrPaAT c ypeda. MouncTBaHeTo M NoaapbKKaTa He TpAbBa Aa ce M3BbpLIBaT
OT Jela, OCBEH aKO Ca Ha Bb3pacT HaW-ManKo 8 roauHu u ca noa HabaoaeHue.

He ocTassaiiTe ypeaa v 3axpaHBaLma Kaben B 61130CT 40 AeLa Ha Bb3pacT NO-MasiKa OT 8 roAWHU TOraBa,
KOraTo ypeabT € BK/IOYEH UM Ce OXNaxKaa.

[JeuaTta HAMAT NpaBo Aa CU UTPaAT € ypeaa.

HE nocTtaBAiTe 1 He CbXpaHABaTE HULLO BbPXY NPOAYKTA, KOraTo Ce M3No/3Ba.

HE nocTaBanTe ypeaa Bbpxy ropeLLm noBbpPXHOCTU AN B 6M30CT A0 paboTeLimn enekTpuyYeckm KOTI0HN
WAW ra30BW FrOpesiku, BbpXy UM BbB 3arpsaTta pypHa nam nedka.

MPN HWKAKBU OBCTOATE/ICTBA He wu3non3BaiiTe eNeKTPUYECKM KOHTAKT, Pa3MO/IOXKEeH Mnog
KYXHEHCKMA NAOT.

Ypeaute HE ca npegHasHayeHW 33 WM3MNOA3BAaHE 4pe3 BbHLIEH TaliMep WMAM 4Ype3 cuctema 3a
OWCTaHUMOHHO ynpasieHue.

HE nsnonsBsaiite yabaxkuten. YpeabT e 060pyABaH C KbC 3axpaHBall, Kaben, 33 4@ ce HamMaiu PUCK®LT,
KOMTO MOMXe A ce NoABuW, B CAy4vai Ye aela noa 8 roguilHa Bb3pacT XxBaHaT Kabena uam ce onserar B
Hero, 1 3a 4a Ce HaMaau PUCKBT OT CMbBAHE Ha XOpa B NO-AbAbr Kaben.

3a pa ce 3awmTUTE OT TOKOB yaap, HE noctasanTe Kabena, wencena nam Kopnyca Ha ypesa BbB BOAa
WU APpYrv TEYHOCTH.

CroTBAiTe XpaHWTe CaMO B NPenOCTaBeHOTO Yekmeaxe. [lpoBepaBalTe NepuoaMYHO ypeaa W
3axpaHBawuma Kaben. He n3nonseaite ypeaa, ako 3axpaHBalLMAT Kaben uan WencensbT ca NoBpeaeHM.
AKO ypeabT paboTv MO HECHOTBETCTBALL, HAYUH UAK e B0 NOBpeaEeHO MO HAKaKbB HauMH, He3abaBHO
cnpeTe Aa ro M3nosa3BaTe U ce CBbPXKETE CbC CyXKOaTa 32 06CyKBaHE Ha KIUEHTMU.

Mpepym BCAKA ynoTpeba ce yBepsaBaiTe, ye ypeabT € crnobeH no cboTBETCTBALL, HAUYMH.
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HE noKpuBaliTe pelueTKaTa 3a BAM3aHEe Ha Bb3AyX WM pelleTKaTa 3a OTBeKAaHe Ha Bb3AyX, AOKaTo
ypeabT paboTtn. ToBa We nonpeyn Ha paBHOMEPHOTO FOTBEHE M MOMKe Aa noBpeau ypeaa WUauM aa
[oBeje A0 HeroBoTo nperpsaBaHe.

Mpegn ga noctaBuTe NOABMMKHOTO YEKMEeZXKe B OCHOBHMA KOPNYC, yBEpPETe Ce, Ye YEKMEeLKEeTo U
KOPMYCbT Ca YUCTU U CyXM, KaTo M n3bbplueTe c MeKa Kbpna.

To3n ypeps e npeAHa3HayYeH caMmo 3a gomallHa ynoTpeba. HE nsnonssaiite ypeaa 3a Leun, pasinyHu ot
Te3u, 3a KoMTo e 6un npoektTupaH. HE M3non3BaiTe ypeaa B ABUXKELLM ce MPEBO3HU CPeacTBa Uau
noakn. HE wm3nonssaiite ypega Ha OTKpUTO. Henoaxoaaw,oTto M3nos3BaHe MoXe Aa aoBese A0
HapaHABaHMA.

To3n ypen e npeagHasHavyeH 32 U3N0A3BaHe CaMO BbPXY KYXHEHCKM MJIOT. YBepeTe ce, Ye NOBbPXHOCTTA
€ XOPM30HTa/IHa, YncTa U cyxa. HE npemecTtBalite ypeaa, AokaTo paboTtu.

HE nocTtasaiite ypeaa B 61M30CT A0 pbba Ha KyXHEHCKUS NAOT Mo Bpeme Ha paborTa.

HE mn3nonsBaliTe akcecoapu, KOMTO He ce MpenopbyBaT MAM MNpoAasBaT OT HawaTta KomnaHuA. He
NocCTaBsANTE akcecoapuTe B MUKPOBDB/IHOBA ¢ypHa, B TOCTEP, B KOHBEKTOPHA GypHa nan obMKHOBEHA
dypHa nan BbpXy KepammyeH NoT, B efiekTpuyecka dpypHa, dypHa ¢ ra3oBa ropesika Uiamn BbHLLUIHa cKapa
(rpun). M3non3BaHeTO Ha aKcecoapu, KOMTO He ce MpernopbyBaT, MOXe [a AoBede A0 MoXKap, TOKOB
VAap UM HapaHsBaHe.

Mpepym BCAKA ynotpeba Ha ypesa ce yBepsaBanTe, Ye YEKMEAKETO e 3aTBOPEHO MO CbOTBETCTBALL, HAUMH.
ToraBa, KOrato M3nosa3Barte TO3M ypes, OCTaBeTe AOCTAaTbYHO MACTO OTFOPe M OTCTPAHWU Ha ypeaa C Len
[a ce N03BO/IN UMpPKy/aLmMATa Ha Bb3ayXa.

HE nsnonssalite ypena 6e3 nogBuKHOTO YEKMEIKe.

HE nsnonssalite T03M ypes 3a MbpKEHE B Mac/ieHa baHs.

HE npenbneate ypeaa. [NpenbnBaHeTo MOXKe 4a NPUYNHU TeNIeCHO HapaHABaHE MAM MaTepPUasIHU LLETH,
AN MOMKe [a noBause Ha 6e30MacHOTO U3No/3BaHe Ha ypeaa.

HanpeeHunAaTa Ha eNeKTPUYECKUTE KOHTAKTM MOMKe Aa Bapupart, 3acAraliku npousBoaMTe/IHOCTTa Ha
Bawuma npoayKT. 3a Aa npenoTBpatMTe Bb3MOXKHO pasbosisBaHe, M3Mo/3BaliTe TEPMOMETbP, 33 A3
npoBepaBaTe Aa/IN XPaHUTE Ca NPUrOTBEHM NPU NPeNnopbYaHUTE TeMnepaTypu.

AKO OT ypega W3/M3a YepeH AMM, pasKkayeTe He3abaBHO LWencena OT M3TOYHMKA Ha 3axpaHBaHe.
M34yaKaitTe, OKATO cripe Aa U3M3a UM, Npeaum Aa U3BaguTe akcecoapure.

He pokocBaliTe ropelm nNoBbpXHOCTU. MOBBbPXHOCTUTE Ha ypeda ca ropelu no Bpeme Ha paboTa Ha
ypeaa v cnep ToBa. 3a Aa NpeaoTspaTuUTe ulrapsHe UM TesiecHO HapaHsasaHe, BUHATU usnonsBsaiTe
TOMJIOYCTOMYMBU MOCTABKU, KYXHEHCKU PBKABULN U HAJIMYHUTE APBIKKU.

Heobxogmmo e ga genctsate WM3KAKOYUTENHO MPeanas/iMBo, KOrato B ypeAa MMa ropely XpaHu.
HecboTBeTcTBalLaTa ynotpeba moxe Aa foBeae 40 TeNeCHO HapaHaBaHe.

PasnsTaTa XxpaHa MoXKe Aa NPUYMHU CEPUO3HO M3rapsHe. He ocTaBainTe ypeaa v 3axpaHBalLma Kaben
Ha AOCTbNHM MecTa 3a Zeua. He ocTtaBanTe enekTpuyeckma kaben ga sucu Hag pbba Ha macaTta uam aa
KOHTAKTyBa C ropeLLy NoBbpPXHOCTH.

Yekmegrketo n nepdopmpaHaTa naoya ctaBaT U3KAKOUYUTENHO ropeLL M No BpeMe Ha NPOoLLeca Ha roTBeHe.
[oKaTo n3BaKgaTe YeKMeZKeTo UK naoYaTa oT ypeaa, usbareaiite gupekteH gonup ¢ tax. BUHATU
NoCTaBANTE YEKMELKETO M M04YaTa BbPXY TONJOYCTOMYMBA NOBBbPXHOCT, C/es Kato rm nseagute. He
[OKOCBalTe akcecoapuTe No Bpeme Ha npoueca Ha roTBeHe U HENOCPEeACTBEHO cel NPUKIOYBAHETO
My.

MouyncTBaHeTO M NoAAPbKKATa Ha NPOAYKTa He TpAbBa Aa ce M3BBPLUBAT OT AeLa.

3a paskayaHe OT M3TOYHMKA HA 3axpaHBaHe MocCTaBeTe KOMaHAHUTe OyTOHM B MONOXKEHMue
LM3KNIOYEHO”, cnen KoeTo paskayeTe Lencesa oT M3TOYHMKA Ha 3axpaHBaHe. PaskausaiTe wencena
OT KOHTAKTa, KOrato He M3MoJ/3BaTe ypeda W npeau M3BbpLIBaHeE Ha OnepauMu No MoYucTBaHe.
OcTaBsaiTe ypeabT a ce oxnaxkaa, npeayn 4a MOHTMPaTe UAN AeMOHTUPATE HErOBUTE KOMMOHEHTU AN
aKcecoapu, KakTo 1 Npean Aa U3BbpLuBaTe onepauymm No NoYnMCcTBaHe Uan pasrnobssaHe.

HE nouucTBaiTe npoAyKTa C NOMOLLTA Ha TesnyeTa 3a cbaoBe. OT TenyetaTa 3a CbAOBE MOXKe Aa ce
OTAEeNAT NapyeHLa, KOUTO MOXKe Aa BAA3AT B KOHTAKT C €/1EKTPUUYECKU KOMMOHEHTU, reHepupamnku no
TO3M HauYMH OMACHOCT OT TOKOB yAap.

3a nHbOopMaLMA OTHOCHO NepuogMyHaTa NoaApPbIKKA HA ypeda, Mons, BUXKTe pasaen ,lMoyncTeaHe m
noaapbKKa”.

MocTaBsiTe ypeaa BbpXy XOPU30HTa/HA, PaBHa U CTabuHa NOBbLPXHOCT.
Tosu ypes e npegHasHayeH caMo 3a AOMallHa ynoTpeba npu HopmMasaHu ycnosus. He e NpoeKTnpaH 3a
M3Mo/a13BaHe B KyXHW Ha NepCcoHana Ha marasuHu, opucu, pepmm nam apyrn pabotHun cpeam. CbLuo TaKa,
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ypeabT He e npefHasHayeH 3a M3M0/3BaHe OT KAMEHTU Ha XOTeau, MOTeNW, MAaHCUOHU UKW ApYrU
noaobHu mecra.

e  AKO ypeabT ce M3M0a3Ba MO HeCbOTBETCTBALL, HAauyMH WAM 3a npodecnoHanHu / nonynpodecmoHanHu
Lesn, KAaKTO MU aKO He ce M3M0/3Ba B CbOTBETCTBME C MHCTPYKUMMUTE OT HapbyHWMKA 3a ynotpeba,
rapaHUMATA LWe ce aHy/IMpa U NPOM3BOAUTENAT HE HOCKM HUKAKBA OTTOBOPHOCT 3a NOABU/IUTE CEe LLLETU.

e  AKo ypenbT Tpabsa ga 6bAe NPOBEpPEH WM PEMOHTUPAH, BMHarM ce obpbLialiTe KbM OTOPU3MPAH
cepBu3eH LEHTbp. He ce onuTBanTe ga pemMoHTUpaATe ypena CaMu, Tbi KaTo TOBa Lie aHyaupa
rapaHumaTa.

M3KntouBaiTe ypena OT M3TOYHMKA HA 3aXpaHBaHe cneg, BcAKa ynoTpeba.

OcraBeTe ypeaa Aa ce oxnaxkaa 3a okosio 30 MUHYTU, Npean aa bopaBuTe C HEro UK Aa ro NoYncTUTe.
YBeperTe ce, 4e NPUroTBEHUTE B TO3M ypes, CbCTaBKK, NOJIYHABAT XKbATEHNUKABO-3/1TATUCT LLBAT, @ HE TbMEH
nnun kadas. OTcTpaHeTe U3ropennTe ocTaTbum. He npuroTeaiite npecHn Kaptodu npm Temnepatypa Haz
200°C (3a ga HamanuTe 40 MMHUMYM MPOM3BOACTBOTO Ha aKPUAAMUA).

e  (OTcTpaHeTe M U3XBbpJieTe BCAKaKbB ONaKOBbUYEH MaTepuas, PeKIaMHM eTUKETM U TUKCO OT Kopnyca.

e  3BajeTe BCMYKM aKcecoapu OT ONaKoBKaTa M npoyeTeTe BHUMATENHO TO3U HapbYHUK. Mons, 06bpHeTe
cneuManHo BHUMaHUE Ha MHCTPYKUMKUTE 3a ynoTpeba, Ha npeaynpeskaeHUATa U BaXKHUTE MepKU 3a
6e30nacHOCT, 3a Aa nsberHeTte HapaHABaHe UM MaTePUANHU LLETU.

e U3muiiTe YekmearkeTaTa U nepdopupaHMTe NAOUM B TONNA CanyHeHa BOAa, C/1ed KOeTOo M U3naakHeTe
M M ocTaBeTe Aa M3CbxHaT Aobpe. Yekmegkerata M nepdopupaHUTE MAOHYM Ca eAUHCTBEHUTE
KOMMOHEHTM, KOMTO MOXe [a Ce M3MMBAT B CbAOMMUANHA MallMHa. Bbnpekn ToBa, 3a A3 yAb/KUTE
BpEeMeTO 3a eKcnnoaTaluusa Ha YeKmedyKeTaTa, npenopbysame Aa rm nsammsarte pbyHo. HE nouncreaiite
OCHOBHMSA KOPNYC B CbAOMUANHA MaLUUHA.

16. ONMUCAHUE HA NMPOAYKTA

PewweTKa 3a oTBeXAaHe Ha Bb3ayXxa | PelweTka 3a BiM3aHe Ha Bb3AYX
(Hamupawa ce B 3aaHaTa cTpaHa)

KoHTponeH nanen

Hesanensalym nocraBku.

KoraTo roTeute c nocraBKkuUTe, BUHAru ru
BKapBaiiTe B JONIHATA CTPaHa Ha
yekmepKeTata. MPOAYKTLT MOXKe Aa ce
W3MUBaA B CbAOMMUANHA MALLMHA.
CUMKOHOBUTE KpayeTa MOKe fa ce M3MMUBAT B
CbAOMUANHA MaLUMHA.
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OcHoBeH Kopnyc

Hesanensawm yekmepxkera
(u3smmnBaemu B cbgoMmuanHa MalMHa
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FRIES CHICKEMN SHRIpAP BAKE BACON PlZZA STEAK FISH DEHYD REHEAT

KoraTo 3agaBate Npoab/KUTENHOCTTA, LMPPOBUAT eKpaH nokasea HH:MM.

BYTOHU 3A U3BOP HA ®YHKLNU

FRIES: Tasn ¢yHKUMA e Hal-noaxoasalla 33 3aMpaseHn XpaHW, KaTo Hanpumep 3ampaseHn Kaptodu 3a
NMbpKeHe, KaTo ACTUATA We 6bAAT NO-XPYNKaBM YPe3 U3MN0A3BaHE HAa MHOIO MaJIko 01MO0 NAn gopu 6es oauo.
CHICKEN: Tasu pyHKLMA e HaN-Noaxo4AaLa 33 roTBEHe Ha NUJIELKO Meco.

SHRIMP: Ta3n ¢yHKLMA € Hal-NoAX0AALLA 33 TOTBEHE HA CKapuau.

BAKE: Ta3u ¢pyHKUMA e Hal-noaxoaALla 3a NeYeHe Ha Hali-BKyCHUTe AecepTH.

BACON: Ta3u ¢pyHKUMA e Hall-noaxoaAlla 3a roTBeEHe Ha HEKOH.

PIZZA: UN3non3BaiTe Tasm GyHKLMA, 33 Aa NPUTOTBUTE NULA.

STEAK: Ta3u ¢yHKUMA e Hall-noaxoAALLa 3@ TOTBEHE Ha MbPXKOAM.

FISH: U3nonsBanTe Tasn GyHKUMA, 33 Aa NbpKUTe pnba.

DEHYD: Ta3u ¢pyHKUmMA BM no3sonsasa ga gexmapatvpaTe Meco, N10A0BE M 3e1eHYyLM, 33 340aBOC/OBHM
3aKYCKMU.

REHEAT: MpeTonnAate octaTbumTe OT €4HO XpaHEHe B APYro M noJjlydyaBaTte XpynKasBu pesyntaTtu.

BYTOHM 3A HACTPOMKU
@ HacTpolika Ha MOLHOCTTa 3a 19BOTO YekMearKe (3oHa 1).

HacTpolika Ha MOLLHOCTTa 33 AACHOTO YeKMearKe (30Ha 2).
BytoHbT TIME/TEMP: M3non3BaiTe CTPesKUTe Harope v Hafdony, 3a Aa HacTpouTe TemnepaTypaTta u
BpeMeTpaeHeTo 3a roTBEHE NpPeAn 3anoyYBaHe Uau No BPeMe Ha rOTBEHETO.
bytoHbT SMART FINISH: CHXpOHM3Mpa aBTOMaTMYHO BpemeHaTa 3a roTeBeHe, 3a Aa ce rapaHtupa, 4e
roTBEHETO € 3aBbPLUEHO N0 e4HO M CbLLO BPEeME 1 B ABETe 30HW, 0PU aKO MMAT Pas/IMYHO BpeMe 3a roTBeHe.
ByroHbT MATCH COOK: MNpucnocobsiBa aBTOMaTUYHO HACTPOMKMTE Ha 30HA 2 KbM Te3u Ha 30Ha 1, 3a aa
CroTBMTE MO-rONSIMO KOJIMYECTBO OT CblLaTa XPaHa WAW [a CTOTBUTE PA3/IMYHU XPaHW M3NON3BAMKK CbLLaTa
byHKUMA, CbllaTa TemnepaTypa U CbLLOTO BpeMeTpaeHe.
BytoHbT START/STOP: Cneg Kato usbepere TemnepaTtyparta U BpeMeTpaeHeTo, 3aroyYHeTe roTBEHeTo ypes
HaTUcKaHe Ha 6yToHa START/STOP.
BYTOHDBT 3a 3axpaHBaHe: C nomoLTa Ha TO3M BYTOH MOMKe A3 BK/AtOYBATE U U3K/tOYBaTe ypeaa. CbLuo Taka,
MOXKe [ia U3KNYBATE BCUYKM QYHKLMM 33 TOTBEHE.
PEXXUM HA TOTOBHOCT (STANDBY) AKO He HaTMUCHeTe HUTO eAuH 6YTOH Ha KOHTPO/IHMA NaHen B
npoabaxeHue Ha 10 MUHYTH, ypeabT We NpeMUuHe B peXMm Ha roTOBHOCT.
UHgukatopbT SHAKE: CBETANMHHMAT MHAMKATOP, KOWTO Bu yBeaomnaBa, Ye e Heobxoanmo Aa pasbbpkaTe
CbCTaBKUTE, LLe 3amnoyvyHe Aa MUra, KoraTo U3MUHAT ABE TpPeTU OT BPEMETO 33 FoTBEHEe U CblLUeBPeMEHHO
ypeabT usgasa eanH 3BYKOB CUTHa.
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17. U3NON3BAHE HA NMPOAYKTA

FOTBEHE C NTOMOLLTA HA TEXHOJIOITUATA ,,DUAL ZONE”

TexHonorusTa ,,Dual Zone” n3nonssa ABe 30HW 3a rOTBEHE, 3a Aa YBEANYM CTENEHTa Ha Npucnocobumocrt.

C nomouwyTa Ha pyHKumMaTa SMART FINISH, He3aBMCMMO OT HAaCTPOMKUTE 3a FOTBEHE, ABETE 30HU Lie
3aBbpLIaT rOTBEHETO eAHOBPEMEHHO. 3a NoAPO6HN MHCTPYKLIMN OTHOCHO M3M0A3BaHETO Ha BCSKa
dYHKUMA, BUXKTE CbOTBETHUTE Pasge/in OT HacTOALMA HAPbUYHMK.

SMART FINISH
3a Aa 3aBbpLUMTE FOTBEHETO MO e4HO M CbLLO BPEME, KOraTo XPaHUTE U3MCKBAT Pas3/IMYHKN BpemeHa 3a

roTBeHe, TemnepaTypu AU AOPU Pa3AUYHU GYHKLUMK:
1. MocTaBeTe CbCTaBKUTE B YeKMeaKeTaTa, Cel KOeTo BKapaiTe YekKmeaKeTaTa B ypeaa.
2. U3beperte 30Ha 1, cnep KoeTo nsbepeTe kenaHata pyHKLUMA 3a rotBeHe. HatucHerte 6ytoHa TIME/TEMP,
3a Aa u3beperte HacTpoiKaTa 3a BpeMeTpaeHeTo Uan TemnepaTtypaTa, M U3MN0A3BaiTe CTPENKNUTE, 3a Aa
3aflageTe BpemeTpaeHeTo Uan TemnepaTtypaTa.
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3ABEJIEXXKA: Moske aa usbepete pasnmyHa GyHKLMA 3a 30Ha 1.

3. U3bepeTe 30Ha 2, cnen KoeTo usbepete kenaHata GyHKUMA 3a roteeHe. HaTucHete 6ytoHa TIME/TEMP,
3a Aa u3bepeTe HacTpoOKMKaTa 3a BpeMeTPaeHEeTo UaM TemnepaTtypaTa, U U3MNoA3BalTe CTpesknTe, 3a Aa
3aJafeTe BpemMeTpaeHeTo Wian TemnepaTypara.
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3ABENIEXXKA: Moxe aa usbepete pasninyHa GyHKUMA 3a 30Ha 2.
4. HatucHete 6ytoHa SMART FINISH, cnen kKoeto HaTucHeTe 6ytoHa START/STOP, 3a aa 3anoyHe rotBeHeTo

B 30HaTa C Hal-4bArO BpemeTpaeHe. [lpyraTa 30Ha e OCTaHe B PEXMM Ha M34aKBaHe, AOKaTo
BPEMETPAEHETO B ABETE 30HM HE CE€ CUHXPOHM3MPa.
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3ABEJIEXXKA: AKo cunTaTe, Ye XpaHUTe, HAMMUpaLLM Ce B egHa OT 30HUTE, Ca BeYe CrOTBEHM nNpean UsTuYaHe
Ha BPEMeTO 3a FOTBEHE, MOKEe A3 U3K/oUYMTe CbOTBETHATA 30HA. M3bepeTe cboTBETHATA 30Ha.
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5. MugukatopbT SHAKE: CBETIMHHUAT MHAMKATOP, KOMTO Bu yBegomsBa, ye e Heobxoaumo Aa pasbbpraTe
CbCTaBKUTE, LLLE 3aMOYHe Aa MUra, KoraTo M3MMHAT ABe TPETM OT BPEMETO 33 rOTBEHE U CbLLEBPEMEHHO
ypeabT usgasa eanH 3BYKOB CUTHA.
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6. KoraTo NpuKIo4M roTBEHETO, YpeabT Le M3Aaje KPaTbK 3BYKOB CUTHAN 5 MbTU, a Ha UMPPOBMA eKpaH Lie
mura Hagnuc ,,0000”.
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7. OTcTpaHeTe CbCTaBKUTE Ype3 NpeobpbliaHe WUAWM U3MNOA3BANKM CUAMKOHOBU LMNKU UAN CUANKOHOBMU
npubopu. He noctaBaiiTe YeKMeLKeTo BbPXY ypeaa.

MATCH COOK

3a Aa croTBUTE NO-rONAMO KO/IMYECTBO OT CblaTa XpaHa UM a CrOTBUTE PAa3/IMYHU XPaHU U3MNON3BAMKK

cbliaTa GyHKUMA, ChliaTa TEMNEpPaTypa M CbLLLOTO BpeMeTpaeHe:

e [locTaBeTe CbCTAaBKUTE B YEKMeKeTaTa, C/ief, KOeTO BKapaiTe YekmeKeTaTa B ypeaa.

e 30Hal we ocTaHe ocBeTeHa. M3bepeTe kenaHata pyHKLUMA 3a roTBeHe. HaTucHete 6ytoHa TIME/TEMP,
3a fa usbepeTe HaACcTpoOMKaTa 3a BPEMETPAEHETO UM TeMMepaTypaTa, U U3MNoI3BaiNTe CTPENKUTE, 3a Aa
3afa/eTe BpemeTpaeHeTo UM TemnepatypaTa.
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e  HatucHete byToHa MATCH COOK, 3a aa KonupaTe HaCTPOMKMTe OT 30Ha 1 B 30Ha 2. Cnen ToBa HaTUCHeTe
6yToHa START/STOP, 3a fia 3anoyYHe roTBEHETO B ABeTe 30HMU.
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o  UNHauKaTopbT SHAKE: CBETANHHUAT MHANKATOP, KONTO Bu yBeaoMABa, Ye e HeobxoaMmo Aa pa3bbpKaTe
CbCTaBKMUTE, L 3arMoYvyHe Aa MUra, KOraTo U3MUHAT ABe TPETU OT BPEMETO 3a FOTBEHE U CblLeBpPeMeHHO
ypeabT u3gasa eanH 38YKOB CUMHa.
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e  Korato npuKAO4YM roTBEHETO, YpeabT e U3aade KpaTbK 3BYKOB CUTHaN 5 NbTu, a Ha uMdpoBuMA ekpaH
e mura Hagnumc ,,0000”.

mﬁﬂﬂﬁ BAIN : B@Bﬁ ;N 7

& LIS

e  (OTcTpaHeTe CbCTaBKUTE Ype3 npeocbpbluaHe MAM M3NON3BANKN CUAMKOHOBM UMUMKW UAN CUANKOHOBM
npmbopu. He nocTaBaiTe yekKMegKETO BbPXY ypeaa.

3ANOYBAHE HA TOTBEHETO B ABETE 30HU EAHOBPEMEHHO, CbC 3ABbLPLIBAHE HA TOTBEHETO MO

PA3/INMHO BPEME:
1. U3bepeTe 30Ha 1, cnen Koeto m3bepeTe xenaHata ¢yHKumA. HatucHete 6ytoHa TIME/TEMP, 3a aa
nsbepere HacTpoOIMKaTa 3a BpeMeTPaeHETO MAM TeMnepaTypaTta, M U3NoA3BaiTe CTPeNKMTe, 3a Aa 3a4a4eTe
BpEMeTPaeHeTo UM TemnepaTypara.
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2. U3bepeTe 30Ha 2 1 NnoBTOpETE CTHMNKM 1 1 2.
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3. HatucHete 6ytoHa START/STOP, 3a aa 3ano4YHe roTBEHETO B ABETE 30HMU.
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3ABENIEXXKA: AKo cuunTaTe, Yye XpaHuTe, HAMMUpPALLK ce B e4Ha OT 30HUTE, Ca Beye CrOTBEHU Npeaun nsTnyaHe
Ha BPEMETO 3a FOTBEHE, MOKE [ U3K/OUYMTE CbOTBETHATA 30HA. M3bepeTe cboTBETHATA 30Ha.

4. Korato nNpuKao4n roTBEHETO BbB BCAKA 30HA, YPeAbT LWe U3gafe KpaTbK 3BYKOB CUFHAA 5 MbTW, a HA
umdpoBMA eKpaH e mura Hagnuc ,,0000”.

SHAKE

5. OTcTpaHeTe CbCTaBKUTE Ype3 NpeobpbliaHe WM U3MNOA3BalKU CUJMKOHOBU LUMMKU UM CUJIMKOHOBM
npubopwu.

NPUKNOYBAHE HA BPEMETO HA FOTBEHETO B EAHA 30HA (AOKATO CE U3NON3BAT ABETE
30HMU)

1. M36epeTe 30HaTa, KbAETO NCKATeE Aa Cnpe roTBEHETO.
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2. HatucHete 6yTOHa, CbOTBETCTBAL 3@ CbOTBETHATA 30HA, 3a Aa CNPETE rOTBEHETO.
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3. We cnpe rotBeHeTo B M3bpaHaTa 30Ha, a FOTBEHETO LE NPOAbL/KM B Apyrata 3oHa. HatucHeTe 6yToHa
START/STOP, 3a aa cnpeTe roTBEHETO B ABETE 30HMU.
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NPEKbCBAHE HA TOTBEHETO

loTBEHETO ce NpeKkbcBa aBTOMAaTUYHO, KOraTo ce U3Baau eaHOo YekmedyKe. BkapaliTe OTHOBO YeKMeaKeTo,
3a A3 Bb30OHOBUTE rOTBEHETO.

NO BPEME HA U3MNOJ3BAHE HA ®YHKUMATA SMART FINISH nan MATCH COOK
AKO 13BaguTe e4HO YekmeaKe, paboTaTa Ha APYroTo YEKMeELKE e Cnpe aBTOMAaTUYHO, TaKa Yye roTBeHEeTo
A3 NPUKYM NO CbLLOTO Bpeme. BKapaliTe 0THOBO YEKMeAMKETO, 3a Aa NPOABL/KN FOTBEHETO B ABETE 30HM.

FOTBEHE B EAJHA 30HA

3a pa BKka4UUTE ypeaa, CBbpXeTe 3aXpaHBallnAa Kaben Kbm CTeHeH KOHTAKT, Cﬂe,EIETO HaTUCHETEe 6YTOHa
3a 3axXpaHBaHe.

FRIES:

1. MvpsO MOHTMpaﬁTe Heé3anenBawaTta NOCTaBKa B 4YeKMeaXKeTo, Cnen KOeTo MoCTaBeTe CbCTaBKUTE B
YEKMEOXKETO U BKapal‘/JITe YEeKMeOXKeTo B ypeaa.
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2. YpenbT we aktuBupa no nogpasbupaHe 3oHa 1. 3a ga M3nonssate 30Ha 2, usbepeTe 30Ha 2. U3bepeTe
¢yHKLMA FRIES. BpemeTo no nogpasbupaxe e 20 MUHYTHU, TemnepaTypaTa no nogpasdbupare e 200°C, a Tasm
MHPOPMaUMsA ce N3NMUCBa NOCNEL0BaTE/NHO.
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3. HatucHete 6ytoHa TIME/TEMP, 3a ga nsbepete HacTpoiKaTa 3a BpeMeTpaeHeTo UAM TemnepaTtypaTa, 1
M3NON3BaNTe CTPENKUTE, 3a Aa 3ajaJeTe BpemeTpaeHeTo (1-60 MmuHyTH) unm TemnepatypaTta (80-200°C).
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FE CMGKEN  awAme maRE sacow  emza A

3ABEJIEXKKA: o Bpeme Ha roTBeHe MOXKe Aa U3BaguTe YeKMeaKeTo U Aa ro pasknaTtuTe.
4. KoraTto NpUKIOYN rOTBEHETO BbB BCAKA 30HA, YpeabT We u3gage KpaTbK 3BYKOB CUrHaA 5 nMbTu, a Ha
uMdpoBMA eKpaH we mura Hagnuc ,,0000”.
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5. OTCTpaHeTe CbCTaBKUTE 4pes3 npeo6pbu.|,aHe WU U3MNON3BAAKN CU/IMKOHOBM WH1UNKN nam CUINKOHOBU

npubopwu.
CHICKEN:

1. MNbpBO MOHTMpaﬁTe Heé3anenBallaTta NOCTaBKa B YHeKMeaXKeTo, C/ied, KOETO NOoCTaBeTe CbCTaBKUTE B
YEKMeXKeETo U BKapaﬁTe YeKmeXeTo B ypeda.

2. YpeasT We akTMBMpa No noapasbupaHe 3oHa 1. 3a ga M3nonssaTte 30Ha 2, u3bepeTe 30Ha 2. U3bepeTe
¢yHKLMAa CHICKEN. BpemeTo no noapasbupaHe e 28 MUHYTK, TemnepaTypaTa no nogpasbupaHe e 200°C, a
Ta3n MHPopmaLmaA ce N3NUCBA NOCNE0BATENHO.
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3. HatucHete 6ytoHa TIME/TEMP, 3a aa nsbeperte HacTpoWKaTa 3a BpeMeTpaeHeTo uan TemnepaTypara, 1
N3Mnoa3BanTe CTPesKUTE, 3a Aa 3ajdaaeTe BpemeTpaeHeTo (1-60 MuHyTH) unm TemnepaTtypaTta (80-200°C),
cnepn ToBa HaTucHeTe 6yToHa START/STOP, 3a Aa 3anoyHe roTBEHETO B ABETE 30HW.
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4. KoraTo NpMK4YM rOTBEHETO BbB BCAKA 30HA, YPeAbT We U3aage KPaTbK 3BYKOB CMIHaA 5 MbTH, a Ha
uMdpoBMA eKpaH we mura Haanuc ,,0000”.
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5. OTcTpaHeTe cbCTaBKMTe Ypes NpeobpblLiaHe Nan N3N0A3BANKM CUIMKOHOBU LMIMKU UK CUSIMKOHOBHU
npubopwu.

SHRIMP:

1. MNbpBO MOHTMpaﬁTe Heé3asenBallaTta NOCTaBKa B YHeKMeAXKeTOo, C/ied KOETO NoCTtaBeTe CbCTaBKNUTE B
YEKMeOXKETO U BKapaVlTe YeKMeOXeTo B ypeda.

2. YpenbT We akTuBMpa no nogpasbupaHe 3oHa 1. 3a Aa nsnonseare 30Ha 2, nsbepete 30Ha 2. M3bepeTe
dyHKUMA SHRIMP. BpemeTo no noapasbupaHe e 10 MUHYTH, TemnepaTypaTa no noapasbupaHe e 200°C, a
Ta3n MHOPMaLLMA ce N3NUCBA NOCNeA0BaTE/HO.
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3. HatucHete 6ytoHa TIME/TEMP, 3a aa n3bepere HacTpoiKaTa 3a BpeMeTpaeHeTo Uan TemnepaTypara, 1
M3NON3BaNTE CTPENIKUTE, 3a Aa 3aja4eTe BpemeTpaeHeTo (1-60 MuHyTH) nnm TemnepatypaTta (80-200°C),
cnep ToBa HaTucHeTe 6yToHa START/STOP, 3a fia 3aMoYHe roTBEHETO B [IBETE 30HU.
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4. KoraTo Np1KO4YM rOTBEHETO BbB BCAKA 30HA, YPEAbT We U34afe KPaTbK 3BYKOB CUIHaN 5 MbTH, a Ha
uMdpoBMA eKpaH we mura Haanuc ,,0000”.
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REREAT

5. OTcTpaHeTe CbCTaBKUTE Ypes npeocbpbliaHe AN U3NON3BANKM CUAMKOHOBM LLMMKK AU CUIMKOHOBU
npubéopwu.

BAKE:

1. MbpBO MOHTMpPAiTE HE3asenBaLLaTa NOCTAaBKA B YEKMEAXKETO, C/1ed, KOeTo NocTaBeTe CbCTaBKUTE B
YeKMeKEeTO U BKapaiTe YHeKMeLKeTo B ypeaa.

2. YpenbT We aKTuBMpa no noapasbumpaHe 30Ha 1. 3a fa n3nonseaTe 30Ha 2, nsbepete 30Ha 2. U3bepeTe
dyHKUMAa BAKE. BpemeTo no nogpasbupaHe e 20 M1HYTK, TemnepaTypaTa no nogpasbupaHe e 200°C, a
Ta3n MHPopmMaLLMA ce N3NMCcBa NOCNeL0BaTE/HO.
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3. HatucHete 6ytoHa TIME/TEMP, 3a aa n3bepete HacTpoiKaTa 3a BpeMeTpaeHeTo Uan TeMmnepaTypaTa, 1
M3Mnon3BanTe CTPeIK1TE, 3a Aa 3aJaJeTe BpemeTpaeHeTo (1-60 MuHyTH) unm TemnepaTtypaTa (80-200°C),
cnepn ToBa HaTUcHeTe 6yToHa START/STOP, 3a Aa 3anoYHe roTBEHETO B ABETE 30HW.
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4. KoraTo NpuK/I0YM TOTBEHETO BbB BCAKA 30HA, YPEAbT LLE U3434e KPaTbK 3BYKOB CUTHAA 5 MbTH, a Ha
umdpoBUSA eKpaH Wwe mura Hagnuc ,,0000”.
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5. OTcTpaHeTe CbCTaBKUTE Ype3 NpeobpbliaHe WKW U3MNON3BAaNKU CUAMKOHOBU LLMNKU UAN CUJIMKOHOBM
npubopwu.

BACON:

1. MNbpBO MOHTMpaﬁTe Heé3asenBallaTta NOCTaBKa B YHeKMeAKeTOo, C/ied KOETO NoCTaBeTe CbCTaBKNTE B
YEKMeOXKETO U BKapaVlTe YeKMeO<eTo B ypeda.

2. YpeasT We akTMBMpa No noapasbupaHe 3oHa 1. 3a ga M3nonssarte 30Ha 2, u3bepeTe 30Ha 2. N3bepeTe
¢yHKLMAa BACON. BpemeTo no noapasbupaHe e 7 MUHYTK, TemnepaTypaTa no nogpasbupare e 200°C, a
Ta3n MHPopmaLmaA ce N3NUCBA NOCNES0BATENHO.
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3. HatucHete 6ytoHa TIME/TEMP, 3a aa n3bepere HacTpoiKaTa 3a BpeMeTpaeHeTo Ui TemnepaTypara, 1
M3Noa3BanTe CTPesIKUTE, 3a Aa 3ajajeTe BpemeTpaeHeTo (1-60 muHyTH) unm TemnepaTtypaTta (80-200°C),
cnepn ToBa HaTucHeTe 6yTtoHa START/STOP, 3a Aa 3anoyHe roTBEHETO B [IBETE 30HM.
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4. Korato Np1KAOYM rOTBEHETO BbB BCAKA 30Ha, ypPeabT We M3aaae KpaTbK 3ByKOB CUrHaA 5 NbTy, a Ha
uMdpoBusa eKkpaH e mura Hagnuc ,,0000”.
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5. OTcTpaHeTe cbCTaBKMTe Ype3 NpeobpblUaHe NAK U3NO0I3BANKM CUIMKOHOBU LMMKU WU CUIMKOHOBM
npubopwu.

PIZZA:
1. MbpBO MOHTMpPAIiTE He3asenBaLLaTa NOCTAaBKA B YEKMEAXKETO, C/1ed, KOeTO NocTaBeTe CbCTaBKUTE B
YeKMeKEeTO U BKapaiTe YHeKMeLKeTo B ypeaa.

2. YpenbT We aKTMuBMpa no noapasbumpaHe 3oHa 1. 3a fa n3nonseate 30Ha 2, nsbepete 30Ha 2. U3bepeTe
dyHKUMA PIZZA. BpemeTo no noapasbupaHe e 11 MUHYTH, TemnepaTypaTa no noapasbupatHe e 200°C, a
Ta3n MHPopMaLLMA ce N3NUCBa NOCNeL0BaTE/HO.
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3. HatucHete 6yTtoHa TIME/TEMP, 3a aa n3beperte HacTpoiKaTa 3a BpeMeTpaeHeTo UaAn TemnepaTypaTa, 1
W3NON3BaTe CTPENKUTE, 3a A3 3aZlaJeTe BpemeTpaeHeTo (1-60 muHyTH) unm TemnepatypaTta (80-200°C),
cnep ToBa HaTucHeTe 6yToHa START/STOP, 3a fia 3anMoyYHe roTBEHeTO B [iBETE 30HU.

4. KoraTo NpuK/I0YM TOTBEHETO BbB BCAKA 30HA, YPEAbT LLE U3434e KPaTbK 3BYKOB CUTHAA 5 MbTH, a Ha
uMdpoBUSA eKpaH Wwe mura Hagnuc ,0000”.
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5. OTcTpaHeTe CbCTaBKMTE Ype3 NpeobpbliaHe UAK U3N0A3BANKUA CUIUKOHOBU LMMKK UK CUIMKOHOBM
npubopwu.

STEAK:
1. MNbpBO MOHTMpaVITe Heé3anenBallata NOCTaBKa B YHeKMeAXKeTOo, C/ied, KOETO NoCTtaBeTe CbCTaBKNTE B
YEKMeOXKEeTo U BKapaVITe YeKMeOXeTo B ypeda.

2. YpenbT We aKTuBMpa no noapasbumpaHe 30Ha 1. 3a fa n3nonseate 30Ha 2, nsbepete 30Ha 2. U3bepeTe
dyHKUMA STEAK. BpemeTo no noapasbupaHe e 13 MUHYTU, TemnepaTypaTa no nogapasbupare e 200°C, a
Ta3n MHPopMaLLMA ce U3NUCBa NOCNeL0BaTE/HO.
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3. HatucHete 6ytoHa TIME/TEMP, 3a aa nsbeperte HacTpoWKaTa 3a BpeMeTpaeHeTo uan TemnepaTypara, 1
N3Noa3BanNTe CTPesKUTE, 3a Aa 3ajaaeTe BpemeTpaeHeTo (1-60 MuHyTH) unm TemnepaTtypaTta (80-200°C),

cnepn ToBa HaTucHeTe 6yToHa START/STOP, 3a Aa 3anoyHe roTBEHETO B ABETE 30HW.
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4. KoraTo NpuK/I0YM TOTBEHETO BbB BCAKA 30HA, YPEAbT LLE U3434e KPaTbK 3BYKOB CUTHAA 5 MbTH, a Ha
uMdpoBUSA eKpaH Wwe mura Hagnuc ,0000”.
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5. OTCTpaHeTe CbCTaBKUTE 4pe3 npeo6pbuJ,aHe WU U3MNO0N3BANKN CUANKOHOBM WNNKN AN CUTINKOHOBU

npubopwu.

FISH:

1. MNbpBO MOHTMpaﬁTe Heé3anenBalwlata NOCTaBKa B YHeKMeAKeTOo, C/ied, KOETO NoCTaBeTe CbCTaBKNTE B
YEKMeOXKEeTo U BKapaVlTe YeKMeOXeTo B ypeda.

2. YpeasT We akTMBMpPa No noapasdbupaHe 3oHa 1. 3a ga M3nonssaTte 30Ha 2, u3bepete 30Ha 2. N3bepeTe
¢dyHKLMA FISH. BpemeTto no nogpasbupaHe e 20 MUHYTKU, TemnepaTypaTta no nogpasbupaHe e 200°C, a

Ta3n VIHd)OpMaLl,MFI Cce n3nmcea nocnegoBaTesiHo.
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3. HatucHete 6ytoHa TIME/TEMP, 3a aa nsbeperte HacTpoWKaTa 3a BpeMeTpaeHeTo uan TemnepaTypara, 1
M3Noa3BanTe CTPesIKUTE, 3a Aa 3ajajeTe BpemeTpaeHeTo (1-60 muHyTH) unm TemnepaTtypaTta (80-200°C),
cnepn ToBa HaTucHeTe 6yToHa START/STOP, 3a Aa 3anoyHe roTBEHETO B ABETE 30HW.

4. KoraTo NpuK/I0YM TOTBEHETO BbB BCAKA 30HA, YPEAbT LLE U3434e KPaTbK 3BYKOB CUTHAA 5 MbTH, a Ha
uMdpoBUSA eKpaH Wwe mura Hagnuc ,0000”.
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5. OTcTpaHeTe cbCTaBKMTe Ype3 NpeobpblUaHe NAN U3NO0N3BANKM CUIMKOHOBU LMIMKU WU CUIMKOHOBHM
npubopwu.

DEHYD:
1. MbpBO MOHTUPaANTE He3anensallaTa NOCTaBKa B YEKMeAXKEeTO, C/ie[, KOeTO NoCTaBeTe CbCTaBKUTE B

YEKMeOXKETO U BKapaVITe YeKMeOXeTo B ypeda.

2. YpeasT Wwe akTMBMpa no noapasbumpaHe 3oHa 1. 3a fa nsnonseate 30Ha 2, nsbepete 30Ha 2. M3bepeTe
¢dyHKUMA DEHYD. BpemeTo no noapasbupaHe e 240 MUHYTH, TemnepaTypaTa no noapasbupaHe e 60°C, a
Ta3n MHOPMaLLMA ce N3NUCBA NOCNeA0BaTE/HO.
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3. HatucHete 6ytoHa TIME/TEMP, 3a aa n3bepere HacTpoiKaTa 3a BpeMeTpaeHeTo Uan TemnepaTypara, 1

M3NON3BaNTE CTPENIKUTE, 3a Aa 3afadeTe BpemeTpaeHeTo (30-600 MUHYTH, Ha CTbMNKM No 30 MUHYTH) Uan

Temnepatyparta (50-80°C), cnepn Tosa HaTucHeTe 6yToHa START/STOP, 3a fia 3anoyHe roTBEHETO B ABeTe

30HMU.
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4. KoraTto Npu1K/I04M rOTBEHETO BbB BCAKA 30HA, ypeabT We M34a4e KpaTbK 3BYKOB CUrHaA 5 NbTu, a Ha
uMdpoBusa eKkpaH e mura Hagnuc ,,0000”.
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5. OTCTpaHeTe CbCTaBKUTE 4pe3 npeo6pbu.|,aHe WU U3N0N3BANKM CUINKOHOBU WNNKU NI CUIMKOHOBU

npubopwu.

REHEAT:

1. MbpBO MOHTMpPAiTE HE3asenBaLLaTa NOCTAaBKA B YEKMEAXKETO, C/1ed, KOeTO NocTaBeTe CbCTaBKUTE B
YeKMeKEeTO U BKapaiTe YHeKMeLKeTo B ypeaa.

2. YpenbT We aKTuBMpa no noapasbumpaHe 30Ha 1. 3a fa n3nosiseate 30Ha 2, nsbepete 30Ha 2. U3bepeTe
dyHKUMA REHEAT. BpemeTo no nogpasbupaHe e 5 mMHyTH, TemnepaTtypaTta no nogpasbupare e 180°C, a

Ta3n MHd)OpMaLI,MFI ce n3nmcea nocnenoBaTesiHo.
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3. HatucHete 6ytoHa TIME/TEMP, 3a aa n3bepete HacTpoiKaTa 3a BpeMeTpaeHeTo Uan TeMmnepaTypara, 1
M3Mnon3BanTe CTPeK1TE, 3a Aa 3ajaJeTe BpemeTpaeHeTo (1-60 MuHyTH) nnm TemnepaTypaTa (80-200°C),
cnepn ToBa HaTUcHeTe 6yToHa START/STOP, 3a Aa 3anoYHe roTBEHETO B ABETE 30HW.
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4. KoraTo NPUKNOYM FTOTBEHETO BbB BCAKA 30HA, YPeabT We U3gaje KpaTbK 3BYKOB CUIHaN 5 NbTH, a Ha

uMdpoBUSA eKpaH we mura Hagnuc ,,0000”.
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5. OTCcTpaHeTe CbCTaBKMTE Ypes NpeobpbliaHe UAN U3N0A3BANKM CUANKOHOBM LMMNKN UK CUAMKOHOBM

npubopwu.
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18. NMOYUCTBAHE

YpeasbT TpabBa Aa ce nounctea gobpe cnea Bcaka ynortpeba. M3katouBaiiTe ypeaa oT M3TOYHMKA Ha
3axpaHBaHe M U34aKaiiTe, I0KaTO ypeabT ce OXAaAn Hamb/lHO, Npeau Aa ro NoYncTuTe.

MopxopAw, 1n e enemMmeHTbT
Metopa Ha nouncreaHe 3a U3MMUBaHe B
CbAOMMUANIHA MaLIUHa?

KomnoHeHT/
akcecoap

3a ga nouncTBaTe OCHOBHMA KOPMNYC U
KOHTPONHUA NaHen, n3bbpcBaiiTe rm € BAaXKHa
Kbpna.

OcHOBHMA Kopnyc 3ABENNEXKKA: HE noTtanaiiTe ypega BbB BOAa HE
WUnn B Apyrm TeyHocTu. HE nouncreainTe
OCHOBHMA KOPMYC UM YEKMeOKeTo B
CbAOMMUANHA MALUMNHA.

Te morKe fa ce M3MMBAT B CbAOMMUANHA
MaLlWHA UK pBbYHO. B cnydal Ha pbyHO
M3MUBaHe, OCTaBeTe BCUYKM KOMMOHEHTHM A3
M3CbXHAT Jobpe nan rm n3bvpwete c mekan | JA
Cyxa Kbpna. 3a Aa yab/KMTe BpemeTo 33
eKcnioaTauma Ha YeKMe4KeTaTa,
npenopbyYBame Aa r'm N3mmBaTe pPbyHo.

Yekmepxeta n
nepdopupaHu naoum

AKo no nepdopupaHuTe NA0UU UAU YEKMeAKETa UMa 3a/1eNHANN XPaHUTEIHU OCTaTbLM, NOCTaBeTe MM B
MMBKa, NbJ/IHa C TON/a BOAA M NpenapaT 3a MMEHE Ha CbA0BE, U I'M OCTaBeTe Aa ce HaKUCHaT.

MNOJIE3HU CbBETU

1. 3a paBHOMEPHO NpenuyYaHe yBepeTe Ce, Ye CbCTaBKUTE Ca NoApeAEeHU B PaBHOMEPEH C/0M BbPXY AbHOTO
Ha YekmezkeTo, 6e3 Aa ce NPUNOKPUBAT.

AKO CbCTaBKMTE Ce MPUNOKPUBAT, yBepeTe ce, Ye rM pasbbpKeaTe No cpefata Ha 3a4afeHOTo Bpeme 3a
roTeeHe.

2. MpogbAKMTENHOCTTA M TEMNEpaTypaTa Ha rOTBEHE MOXe Aa Ce HaCTPOMBaT NO BCAKO BPeMe Ha npoueca
Ha roTeeHe. NpocTo n3bepeTe 30HaTa, 33 KOATO MCKATe Aa HACTPOUTE NApamMeTpuTe, c/ies, KOeTO HaTUCHETe
ctpenkute TEMP, 3a pga HacTpouTe TemnepaTtypata wam ctpenkmte TIME, 3a pga Hactpoute
NPOABbAXKUTENHOCTTA.

3. 3a peuenTn, KOUTO M3UCKBAT M3MN0A3BaHE Ha 0BMKHOBEHA pypHa, HamaneTe TemnepaTypaTa ¢ 10°C.
MpoBepABanNTe XpaHUTe YeCTo, 3a Aa He MM CrOTBMUTE NPEKasIeHO MHOTO.

4. Bb3MOXHO €, NOHAKOra, BEHTMNATOPBT Ha GPUTIOPHMKA C ropeLy, Bb34yX Aa NPeMeCcTBa IeKUTe XpaHu. 3a
ha usberHete ToBa, PUKCUpaTe XxpaHUTe (Hanpumep: ropHa ¢puamna xnab B caHABUY) C AbPBEHM NPBUNLM.
5. MepdopupaHnTe NAOYN BOMMAT SIEKO CbCTaBKMTE B YEKMe[yKeTaTa, TaKa Ye Bb3AyXbT Aa MOXe A3
LMPKYINPA NOA CbCTaBKUTE M OKOO TAX, 32 PaBHOMEPHO FOTBEHE M NOJly4aBaHe Ha XPYMNKaBU ACTUA.

6. Cnep kato nsbepete GyHKUMA 3a roTBEHE, MOXe Aa HaTucHeTe 6ytoHa START/STOP, 3a ga 3anouHe
roTBEHETO BeAHara. YpeabT Lie paboTu npu TemnepaTypa v NPOLBL/KUTENHOCT No nogpasbupaHe.

7. 33 ONTUMANHKU Pe3yNTaTU NP rOTBEHE Ha 3e/eHYyLM U NpPecHU KapTodu M3nonssaite noHe 1 cyneHa
NbXKULA 0110, AKO XKefaeTe 4a NosyunTe No-xpynkasu ACTMA, AobaseTe oLLe 0/1o.

8. 3a onTMManHM pe3ynTaTh NPOBEpPABANTE NPOBEXKAAHETO Ha MpoLLeca Ha roTBEHE Mpes3 LANOTO BpeMe U
W3BaXK4aNTe XpaHUTe, KOraTo Ce AOCTUIHE KenaHOTO HMBO Ha npenuyaHe. MpenopbyBame Aa ce M3Mos3Ba
TEPMOMETHP C PYHKLMA 32 He3abaBHO M3MepBaHe, 3a 43 NpoBepsABaTe BbTpeLllHaTa TeMnepaTypa Ha MecoTo
M Ha pubaTa. Cnen M3TMYaHe Ha BPEMETO 3a FrOTBEHE W3BaXKAalTe XpaHUTe BeaHara, 3a Aa m3berHete
NPeKoOMepHOTO CrOTBAHE.

9. 3a oNnTMManHU pe3ynTaTn U3BaxkaalTe XpaHUTE BegHara cies U3TUYaHe Ha BPEMETO 3a roTBeEHe, 3a Aa
nsberHete NPeKOMepPHOTO UM CrOTBSIHE.
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OTCTPAHABAHE HA NOBPEAN

1. 3awo ce nosaBaBa cbobweHueto ,,Shut” Bbpxy umudpposus ekpaH?

YBeperTe ce, Ue YeKMeaKeTaTa ca HaNb/HO BKapaHu B ypeaa, npeam ga usbepete nporpama 3a rotBeHe.

2. KaK ce HacTpoiiBa TemnepaTtypata Uamn NpoAbAXKUTENIHOCTTa NO Bpeme Ha U3nosi3BaHe Ha efHa 30Ha?
MN3bepeTe aKTMBHATA 30Ha, CNef KOeTo HaTucHeTe cTpenkute TEMP, 3a ga HacTpouTe TemnepaTypata Mau
ctpenkute TIME, 3a ga HacTpouTe NPOAbAKUTENHOCTTA.

3. KaK ce HacTpoiiBa TemnepaTtypaTa Win NpoabAKUTENIHOCTTa NO Bpeme Ha M3NON3BaHe Ha ABeTe 30HU?
N3bepeTe »KenaHaTa 30Ha, C/ief, KOETO U3non3eaiTe ctpenkute TEMP, 3a ga HacTpouTe TemnepaTypaTta Uam
ctpenkute TIME, 3a ga HacTpouTe NpOoAbAKUTENHOCTTA.

4. Heo6xoamMmo nu e npeaBapuUTe/IHO HarpsaBaHe Ha ypeaa?

YpeabT He N3NCKBa NpeaBapuUTeIHO HarpABaHe.

5. Moxke 21 Aa ce CrOTBAT Pa3/IMYHMU XPaHU BbB BCAAKA 30HA 6e3 onaceHns No OTHOLWEeHUe Ha KPbCTOCAaHOTO
3ambpcaBaHe?

[a, aBeTe 30HM Ca aBTOHOMHMW, C OTAE/HM HarpeBaTe/IHN e/1IeMEHTU U BEHTUNATOPM.

6. Kak mora ga npekbcHa ob6paTHOTO BpoeHe Ha Talimepa?

ObpaTtHOTO HBpoeHe Ha TallMepa ce NPeKbCBa aBTOMATUYHO, KOraTo M3BaXK4aTe YeKMmeayKeTaTa OT ypeaa.
BKapaliTe OTHOBO YEKMeOKEeTO B paMKUTE Ha 5 MUHYTH, 3a Aa Bb30OHOBUTE FOTBEHETO, UK YPEeabT Lie ce
W3K/IIO4N aBTOMATUYHO.

7. Kak moxke aa 6bae uskaoueHa egHa 30Ha, KOraTto ce U3noa3BaTt U ABeTe 30HU?

3a fa M3KAuYUTE egHa 30Ha, NbPBO HATUCHEeTe OYTOHa, CbOTBETCTBALL, 3@ 30HATA, CNeh, KOETO HaTUCHeTe
6yToHa START/STOP. 3a ga 3K 0uMTE 1 ABETE 30HW, NPOCTO HaTUCHeTe ByToHa START/STOP.

8. MoKe nu yuekmepKeTto aa 6bae noctaBeHO 6€30NacHO BbpXY KYXHEHCKUA NAOT?

YekmerKeTo ce Harpsea Mo Bpeme Ha roteeHe. Mpenopbysa ce NpeanasMBoCT No BpemMe Ha bopaseHeTo.
MocTaBAnNTe ro camo BbPXY TOMJIOYCTONYMBM NOBBPXHOCTH.

9. Kora ce npenopb4yBa U3non3BaHeTo Ha nepdopupaHata naoya?

N3non3sante nepdopupaHata nao4va, KOrato ucKate Aa MNojyymTe NO-Xpynkasu AcTua. MNnouata saura
XPaHUTe B YEKMEKETO, TaKa Ye Bb3AyXbT Aa LMPKYIMPaA NOo4 M OKOO TAX, 33 PaBHOMEPHO FOTBEHE.

10. 3aw,0 XxpaHUTe He 6AXa HaNb/IHO CrOTBEHU?

YBepeTe ce, Ue YeKMeKeTo e BKapaHO U3LAN0 NO BpeMe Ha roTBeHe. 3a paBHOMEpPHO MpenunyaHe yBepeTe
ce, Yye CbCTaBKMTE ca NoOApeneHW B PAaBHOMEPEH C/IOM BbPXYy AbHOTO Ha YekmengKkeTto, 6e3 pa ce
NpUNoKpmeaT. PasknateTe YeKMeKeTo, 3a Aa CMeCUTe CbCTaBKUTE M Aa MOJyYuTe XPYnKasu ACTUA.
Mpoab/KMTENHOCTTA M TeMnepaTypaTa MOXKEe A3 Ce HACTPOMBAT MO BCAKO BPEME Ha npoLeca Ha roTBeHe.
N3nonssante ctpenkmute TEMP, 3a ga HacTpouTe Temnepatypata, uam ctpenkute TIME, 3a ga HacTpoute
NPOAB/KUTENHOCTTA.

11. 3aw,0 n3rapsa xpaHara?

3a onNTMMaNHW pPe3ynTaTM NPOBEpPABANTE MPOBEXKAAHETO Ha MpOoLLeca Ha roTBEHE Mpe3 UAA0TO Bpeme U
M3BaXK4anTe XpaHWUTe, KOraTo ce AOCTUTHE KenaHOTO HMBO Ha npenuyaHe. Cnep nsTMYyaHe Ha BpemMeTo 3a
roTBeHe M3BaXKaalTe XpaHUTe BeAHara, 3a Aa nsberHete NPeKOMepPHOTO CrOTBAHE.

12. 3aw,0 HAKOM CbCTaBKM ce Pa3nNpPOCTPAHABAT N0 BPpeMe Ha FOTBEHETO C ropeLy, Bb3ayx?

Bb3MOXKHO €, NOHAKOra, BEHTUAATOPBT Ha QPUTIOPHMKA C ropeLly, Bb34yX Aa NPemMecTBa NeKUTe XPaHu.
M3nonssaiTe AbpBEHM MPbUMLM, 3@ Aa GUKCMpaTe IeKUTe XPaHW, KaTo Hanpumep ropHa ¢uama xnsab s
CaHAaBUY.

13. Moe nu1 ga 6baaT crotBeHu BbB GPUTIOPHUKA C ropelLl, Bb3AyX BIAXKHU CbCTaBKU UK B TeCTO?

[a, Ho e HeobXx0AMMO A3 U3NOoN3BaTe NPAaBUAIHATA TEXHMKA 3a FOTBEHE. BaXKHO e Aa NOKpUeTe XpaHUTe MbpPBO
¢ bpawHo, cnep ToBa C AlLe M cned ToBa ¢ rasneta. HaTucHeTe aobpe ranetata Bbpxy CbCTaBKUTE, Taka ye
TpoxuTe Aa He 6bAaT U3AyXaHW OT BeHTMAATopa.

14. 3aw,0 ypeabT u3gaBa 3ByKOBU cUrHanu?

3a ga NoKasea, Ye roTBEHETO € NMPUKIUNIO UM Ye TOTBEHETO € 3anoYHaso B APYraTa 30Ha.

15. 3aw,0 cTaHa yepeH uUPpPOBUAT eKpaH?

YpeabT ce HAMUPA B PEXMM HA TOTOBHOCT. HaTucHeTe ByTOHa 3a 3axpaHBaHe, 3a 43 ro BK/OYMTE OTHOBO.
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CEPBU3 U OBC/TYXKBAHE HA K/TMEHTU ‘

N3nonseainte camo OPUTNHANHWN pe3epBHUN 4acCTu.

Korato ce CBbp3BaTe C HAWNMA OTOPU3NPAH CEPBU3EH LLEHTDBLP, YBEPETE CE, YE MMaTeE Mo pPbKa cnegHata

MHpopmauma: HammeHoBaHMe Ha MOZEeNa U CepUeH Homep.
NHdopmaumaTa moxe fa 6bae HamepeHa Ha TabenKaTa C TeXHUYECKM AaHHM. Te nogsekart Ha npomMsaHa 6es

npegsapuTenHo ysegomneHume.

TEXHUYECKU AAHHU

3axpaHBaLLLO HanpeXKeHne 220-240V~50/60Hz
MouwHocT 2600W
Kanauyurer 9N
Temnepatypa 80-220 °C
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HEmNER

Bnarogapvm Bu 3a 3aKynyBaHeTO Ha TO3M NPoAyKT! AKO ce HyaaeTe OT MOMOLL, 33 BalluMsA NPOAYKT, noceTeTe
Halwwus yebcalT, KaTo N3NoA3BaTe JIMHKOBETE No-A0y.
MonyueTe pbKoBoACTBa 3a ynoTpeba: https://www.heinner.ro

MonyuyeTte MHPopmauma 3a peMoHT: https://www.heinner.ro

M3xBbpasaHe Ha OTNaAbLMTE NO HAUMH, OTTOBOPEH 3a OKOJIHAaTa cpeaa
E MoKeTe Aa NOMOrHeTe 3a OMa3BaHETO Ha OKOoJIHATa cpeaal
Mons cnassalite mecTHUTe pasnopenbu: Mpegante HEeDYHKUMOHUPALLOTO €NeKTPUUYECKO

obopyaBaHe Ha LUEeHTbp 3a CbOMpaHe Ha OTNaabLUK OT eNeKTpMUYecKo obopyaBaHe.

HEINNER e peructpmpaHa mapka Ha KomnaHuAta Network One Distribution SRL.
© OcTaHanuTe TbProBCKM MapKM M HAMMEHOBAHUATA Ha NPOAYKTUTE Ca TbProBCKM MapKu Unm

pPerncTpupaHn TbProBCKM MapKM Ha CbOTBETHUTE UM MpUTEXKATENMN.

HuTo egHa YacT oT cneunduKaummTe He MoXKe Aa 6bae Bb3NPOM3BENKAAHA NOA KAaKBATO M

Aa e opma nnm cpeacTso, AN U3M03BaHA 3@ NOJly4aBaHe Ha NPOM3BOAHMN KAaTo NPEBOAMN,

TpaHchopmaumm unan apantaumm, 6e3 npenBapuUTENIHOTO CbrnacMe Ha KOMMNaHMATA

NETWORK ONE DISTRIBUTION.

Copyright © 2013 Network One Distribution. Bcuuku npaBa 3anaseHu.

www.heinner.com, http://www.nod.ro
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FORROLEVEGOS SUTO

Modell: Match&Sync
HAF-DDB9BK26

e Kapacitas: 9L
o Teljesitmény: 2600 W
e HOmérséklet: 80-220 °C
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19. BEVEZETO

Kérjiik, figyelmesen olvassa el az utasitasokat, és 6rizze meg a kézikdnyvet késébbi tanulmanyozas céljabdl.

A kézikdnyv célja a késziilék beszerelésével, hasznalataval és karbantartasaval kapcsolatos minden sziikséges
tudnivalét rendelkezésére bocsatani. A késziilék helyes és biztonsdgos hasznalata érdekében, kérjiik, hogy

beszerelés és haszndlat el6tt olvassa el figyelmesen a hasznalati kézikonyvet.

20. AZ ON CSOMAGJANAK TARTALMA

Forrélevegos siito
Hasznalati kézikonyv
Jotallasi bizonylat

L

Megfelel6ségi nyilatkozat

21. A BIZTONSAGRA VONATKOZO UTASITASOK

o A késziiléket 8 év folotti gyermekek, csokkent fizikai, érzéki vagy szellemi képességekkel, gyakorlattal

vagy ismeretekkel rendelkez6k csak akkor hasznalhatjak, ha felligyelik, vagy felkészitik 6ket a késziilék

biztonsagos hasznalatdra, és ha megértik a készllék haszndlatdval jard veszélyeket. Tilos gyermekeknek

a készulékkel jatszani. A késziilék tisztitasat és karbantartdsat nem végezhetik gyermekek, kivéve, ha

legaldbb 8 évesek, és felligyelve vannak.

Ne hagyja a késziiléket és a tapvezetéket 8 éven aluli gyermekek keze ligyében.

A gyermekeknek tilos jatszani a késziilékkel.

NE tegyen vagy taroljon semmit a termék tetején, amikor az hasznalatban van.

NE helyezze a késziiléket forrd feliiletekre, illetve m(ikodés kozben elektromos vagy gdzégd kozelébe,

flitott sttbére vagy tlzhelyre, illetve azokba.

SOHA ne haszndljon a f6z6lap alatt taldlhaté elektromos csatlakozét.

A késziléket NEM kiilsG6 id6zit6 vagy tavirdnyitds segitségével torténd hasznalatra tervezték.

e NE hasznaljon hosszabbitét. A készilék rovid tdpkabellel van felszerelve, hogy csokkentse annak
kockazatat, hogy a 8 év alatti gyermekek beleakadjanak vagy belegabalyodjanak a kabelbe, és hogy
csokkentse a hosszabb kabelben valé megbotlas veszélyét.

e Az aramités elleni védelem érdekében NE helyezze a huzalt, a dugaszt vagy a késziiléket vizbe vagy mas
folyadékba.

o  Kizardlag a rendelkezésre 4ll6 fiokban készitse el az ételeket. Rendszeresen ellenérizze a készliléket és a
tdpkabelt. Ne haszndlja a késziiléket, ha a tapkabel vagy a csatlakozd sériilt. Ha a késziilék meghibasodik,
vagy barmilyen médon megsériil, azonnal hagyja abba a haszndlatat, és forduljon a vevdszolgalathoz.
MINDEN hasznalat el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a készililék megfelel6en 6ssze van-e szerelve.

o A készilék m(ikodése kozben NE takarja le a légbemeneti racsot vagy a légkimeneti racsot. Ez
megakaddlyozza az egyenletes f6zést, és karosithatja a készlléket, vagy tulmelegedést okozhat.

o  Miel6tt a kivehet6 fidkot behelyezi a f6egységbe, gy6z6djon meg arrdl, hogy a fidk és a késziilék tiszta
és szaraz, torolje at puha ruhdval.

e  Ez a készulék kizardlag haztartdsi haszndlatra késziilt. NE hasznalja a késziiléket mas célra, csak arra
amire tervezték. NE haszndlja a késziléket gépjarm(iben, vagy egyéb, mozgdsban lev6 jarmiben. NE
haszndlja a készliléket szabad ég alatt. A késziilék nem rendeltetésszerl haszndlata sériiléseket okozhat.
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Ez a késziilék csak pulton vald hasznalatra alkalmas. Gy6z6djon meg réla, hogy a felllet vizszintes, tiszta
és szaraz. M(kodés kdozben ne mozditsa el a helyérdl a késziiléket.

NE helyezze a késziiléket miikodés kozben a f6z6lap szélének kdzelébe.

NE hasznaljon olyan tartozékokat, amelyeket nem céglink ajanl vagy forgalmaz. NE helyezzen
tartozékokat a mikrohulldmu siit6be, kenyérpiritdba, konvektoros siitébe vagy hagyomanyos siitébe,
illetve a keramialapos f6z6lapra, elektromos siit6be, gazégbs sitbbe vagy kiltéri grillsitébe. A nem
ajanlott tartozékok hasznalata tlizet, aramutést vagy sériilést okozhat.

A készllék MINDEN hasznalata el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a fiok megfelel6en zarva van.

A késziilék hasznalata soran hagyjon elegendé helyet a kenyérpirité folott és oldalainal a lIégaramlas
érdekében.

NE hasznalja a késziiléket a kivehetd fiok nélkiil.

NE hasznalja a késziiléket olajflird6ben torténd siitéshez.

NE toltse tul a késziiléket. A tultoltés személyi sériilést vagy anyagi kart okozhat, illetve befolydsolhatja
a készilék biztonsagos hasznalatat.

A haldzati csatlakozéfesziltségek valtozhatnak, ami befolydsolhatja a termék teljesitményét. Az
esetleges megbetegedések megel6zése érdekében hasznalja a hémérst annak ellen6rzésére, hogy az
ételek az ajanlott hémérsékleten készlilnek-e el.

Ha a késziilék fekete flistot bocsat ki, azonnal huzza ki a csatlakozét az elektromos héldzatbdl. A
tartozékok eltavolitasa elStt varjon, amig nem lesz tobb fiist.

NE érintse meg a forrd fellleteket. A készilék fellletei mikodés kdzben és utan forrdak. Az égési
sérilések vagy személyi sérilések elkeriilése érdekében MINDIG haszndljon hdallé tartdkat,
sUtbkeszty(t és rendelkezésre allé fogantyukat.

Kilonos dvatossaggal kell eljarni, ha a készlilékben forrd ételek vannak. A nem megfelel6 hasznalat
személyi sériilésekhez vezethet.

A kiomlott étel sulyos égési sériiléseket okozhat. Ne hagyja a késziléket és a tdpkdbelt gyermekek
szamadra elérhet6 kozelségben. Ne engedije a villamos berendezés tapkabelét az asztal szélérdl leldgni
vagy forro felliletekkel érintkezni.

A fidk és a rostélylemez a f6zési folyamat soran rendkiviil forréva valik. Amikor kiveszi a fidkot vagy a
tanyért a késziilékbdl, keriilje a kozvetlen érintkezést vellik. A fiokot és a lemezt eltdvolitas utdn MINDIG
helyezze h6allo fellletre. Ne érintse meg a tartozékokat a f6zési folyamat alatt és kdzvetlenil utana.

A tisztitast és karbantartast nem végezhetik gyermekek.

A tapegységrél vald levalasztashoz forditsa a vezérl6gombokat ,,OFF” allasba, majd hizza ki a tapkabelt
a tdpegységhdl. Haszndlaton kiviil és tisztitas el6tt huzza ki a haldzati csatlakozét. Hagyja kihdlni a
készlléket, miel6tt alkatrészeket vagy tartozékokat szerelne be vagy tavolitana el, illetve miel6tt
tisztitana vagy szétszerelné.

NE tisztitsa a késziiléket drétfonalas szivacsokkal. A darabok leoldddhatnak a drétkefékrél és elektromos
alkatrészekhez érhetnek, ami aramités veszélyét idézi el6.

A készilék rendszeres karbantartasara vonatkozd informacidkat a ,Tisztitas és karbantartas” cimi
fejezetben talal.

Helyezze a késziiléket vizszintes, egyenletes és stabil felliletre.

A késziiléket kizardlag haztartasi haszndlat céljara tervezték. Nem ajanlott Uzletek, irodak, gazdasagok
személyzeti konyhdajaban vagy egyéb munkakdrnyezetben valé hasznalatra sem. Ugyszintén, a késziilék
nem hasznalhaté szallodak, motelek, panzidk vagy hasonld vendéglaté egységek tigyfelei altal.

Ha a késziiléket nem megfelel6en vagy szakmai, fél szakmai célokra, illetve nem a hasznalati
utmutatdban leirtak szerint hasznalja, a garancia elvesziti érvényességét, és a gyartd nem vallal
semmilyen felelGsséget az esetleges karokért.

Ha a késziléket ellendrizni vagy javitani kell, mindig forduljon hivatalos szervizkézponthoz. Ne prébalja
hazilag megjavitani a késziléket, mert az a garancia elvesztéséhez vezethet.

Haszndlat utdan minden alkalommal huzza ki a dugaszt az aramforrasbél.

Barmilyen mvelet elvégzése el6tt, hagyja korilbelil 30 percig kih(lni a késziiléket.

Ugyeljen ra, hogy a késziilékben elkészitett élelmiszereket aranysargan, nem pedig sététre vagy barnara
sUtve vegye ki. Tavolitsa el a megégett részeket. Ne silisson friss burgonyat 200 °C feletti hGmérsékleten
(az akrilsav termel&désének minimalizalasa érdekében).
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Tavolitsa el és dobja el a késziilékrél a csomagoldanyagot, a rekldmcéduldkat és a szalagot.

Vegye ki az 0sszes tartozékot a csomagoldsbdl, és olvassa el figyelmesen ezt a kézikdnyvet. A sériilések
és a vagyoni karok elkeriilése érdekében forditson kiilonds figyelmet a kezelési utasitdsokra, a
figyelmeztetésekre és a fontos biztonsagi évintézkedésekre.

o A fidkokat és a rostély lemezeket mossa el meleg szappanos vizben, majd oblitse le és hagyja alaposan
megszaradni. A fiékok és a rostély lemezeket az egyetlen olyan alkatrészek, amelyek mosogatégépben
moshatok. A fidkok élettartamanak meghosszabbitasa érdekében azonban javasoljuk a kézi mosast. NE
tisztitsa a f6egységet mosogatogépben!

22. A TERMEK LEIRASA

Légkimeneti racs | y Légbemeneti racs
(a hatso részen)' S

VezérlGpanel

Tapadasmentes lemezek.

Ha lemezzel f6z, mindig a fiékok aljaba
helyezze Gket. A termék
mosogatégépben moshaté. A szilikon
labak mosogatogépben moshatdk.

FGegység

Tapadasmentes fiokok
(mosogatégépben moshatéak
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Amikor beallitja az idGtartamot, a digitalis kijelz6n HH:MM jelenik meg.

FUNKCIOVALASZTO GOMBOK

FRIES: Ez a funkcid a legalkalmasabb a fagyasztott ételekhez, példaul a fagyasztott siilt burgonydhoz, amely
nagyon kevés olajat haszndlva vagy anélkil ropogdsabba valik.

CHICKEN: Ez a funkcio a legalkalmasabb a csirkehus elkészitéséhez.

SHRIMP: Ez a funkcié a legalkalmasabb a garnélarak elkészitéséhez.

BAKE: Ez a funkcio a legalkalmasabb a legfinomabb desszertek siitésére.

BACON: Ez a funkcié a legalkalmasabb a szalonna stitésére.

PIZZA: Haszndlja ezt a funkcidt a PIZZA elkészitéséhez.

STEAK: Ez a funkcid a legalkalmasabb a siiltek elkészitéséhez.

FISH: Haszndlja ezt a funkcidt a halak stéséhez.

DEHYD: Ez a funkcid lehet6vé teszi a husok, gyimolcsok és zoldségek dehidratdldsat egészséges
ragcsalnivaldk készitéséhez.

REHEAT: Melegitse Ujra a maradék ételt egyik étkezésrél a masikra, ropogds lesz az eredmény.

BEALLITASOK GOMBJAI

@ A bal oldali fiék (1. zéna) teljesitménybedllitasa.

@ A jobb oldali fiék (2. zéna) teljesitménybedllitasa.

TIME/TEMP gomb: Haszndlja a felfelé és lefelé mutatd nyilakat a h6mérséklet és a f6zési id6 beallitasahoz a
f6zés el6tt vagy kozben.

SMARTFINISH gomb: Automatikusan szinkronizalja a f6zési id6ket, hogy a f6zés mindkét zéndban
ugyanabban az id6ben fejez6djon be, még akkor is, ha eltérd f6zési idével rendelkeznek.

MATCH COOK gomb: Automatikusan atallitja a 2. zéna beallitdsait az 1. zonara, hogy tobb ételt készithessen
ugyanabbdl az ételbdl vagy kilénboz6 ételeket készithessen ugyanazon funkcid, h6mérséklet és id6
hasznalataval.

START/STOP gomb: A h6mérséklet és az id6tartam kivalasztasa utan a START/STOP gomb megnyomdsaval
inditsa el a f6zést.

Bekapcsolé gomb: Ezzel a gombbal kapcsolhatja be és ki a gépet. Ugyanakkor az 6sszes f6zési funkciét is
kikapcsolhatja.

STANDBY Mod: Ha 10 percig egyetlen gombot sem nyom meg a kezel6panelen, a késziilék készenléti
allapotba kerdil.

SHAKE kijelz6: A jelz6fény, amely jelzi, hogy a hozzavaldkat meg kell keverni, akkor kezd villogni, amikor a
f6zési id6 kétharmada letelt, és a készilék ezzel egyidejlileg hangjelzést ad.
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23. A TERMEK HASZNALATA

FOZES DUAL ZONE TECHNOLOGIAVAL

A Dual Zone technoldgia két f6z6z6nat hasznal az alkalmazkoddképesség névelése érdekében.

A SMARTFINISH funkcidval a f6zési beallitasoktdl fliggetlenll mindkét zéna egyszerre fejezi be a f6zést. Az
egyes funkcidk hasznalatdra vonatkozé részletes utasitasokat a jelen hasznalati utasitas vonatkozo
részeiben taldlja meg.

SMART FINISH

Annak érdekében, hogy mindkét zéna f6zése egy id6ben fejez6djenek be, ha az ételek kilonbozé f6zési
id6t, h6mérsékletet vagy akar funkciét igényelnek:

1. Helyezze a hozzavaldkat a fiokokba, majd helyezze a fidkokat a késziilékbe.

2. Vdlassza ki az 1. z6nat, majd valassza ki a kivant f6zési funkciét. Nyomja meg a TIME/TEMP gombot az

id6- vagy hémérséklet-bedllitas kivalasztasahoz, majd a nyilak segitségével dllitsa be az id6t vagy a

hémérsékletet.
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MEGIJEGYZES: Az 1. z6ndhoz més funkcidt is valaszthat.

3. Vdélassza ki az 2. z6nat, majd valassza ki a kivant f6zési funkciét. Nyomja meg a TIME/TEMP gombot az id6-
vagy hOémeérséklet-bedllitas kivdlasztdsdhoz, majd a nyilak segitségével allitsa be az id6t vagy a
hémérsékletet.
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MEGIJEGYZES: Az 2. z6ndhoz mas funkciét is valaszthat.

4. Nyomja meg a SMARTFINISH gombot, majd nyomja meg a START/STOP gombot a leghosszabb ideig tarté
zoénaban torténd f6zés megkezdéséhez. A mdsik zona varakozdsban marad, amig a két zona ideje
szinkronizalédik.
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MEGIJEGYZES: Ha gy gondolja, hogy az egyik zdnaban lévé étel mar megfétt, mielStt a f6zési idé letelt volna,
kikapcsolhatja a z6nat. Valassza ki az adott zén4at.
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5. SHAKE kijelz6: A jelz6fény, amely jelzi, hogy a hozzavaldokat meg kell keverni, akkor kezd villogni, amikor a
f6zési id6 kétharmada letelt, és a készilék ezzel egyidejlileg hangjelzést ad.
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6. Amikor a f6zés befejez6do6tt, a készllék 5 rovid hangjelzést ad, és a kijelz6n a ,,0000” felirat villog.
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7. A hozzdvaldkat forgatdssal vagy szilikonos fogd vagy szilikonos eszkoz segitségével vegye ki. NE tegye a
fidkot a késziilék tetejére.

MATCH COOK

Nagyobb adag elkészitése ugyanabbdl az ételbél vagy kilonb6z6 ételek elkészitése ugyanazon funkcid,

hémérséklet és id6 alkalmazasaval:

e Helyezze a hozzavaldkat a fiokokba, majd helyezze a fiékokat a késziilékbe.

e Az 1.zdna vilagitani fog. Vélassza ki a kivant f6zési funkciét. Nyomja meg a TIME/TEMP gombot az id6-
vagy hémérséklet-beallitds kivalasztasahoz, majd a nyilak segitségével allitsa be az id6t vagy a
hémérsékletet.
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e Nyomja meg a MATCH COOK gombot a beallitdsok atmasolasdhoz az 1. z6nabdl a 2. zéndba. Ezutan
nyomja meg a START/STOP gombot a f6zés elinditasahoz mindkét zonaban.
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e  SHAKE kijelz6: A jelz6fény, amely jelzi, hogy a hozzavaldkat meg kell keverni, akkor kezd villogni, amikor
a f6zési id6 kétharmada letelt, és a késziilék ezzel egyidejlileg hangjelzést ad.
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e  Amikor a f6zés befejez6dott, a készlilék 5 rovid hangjelzést ad, és a kijelz6n a ,,0000” felirat villog.
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e A hozzdvaldkat forgatassal vagy szilikonos fogd vagy szilikonos eszk6zok segitségével tavolitsa el. NE
tegye a fidkot a késziilék tetejére.

A FOZES MEGKEZDESE MINDKET TERULETEN EGYIDEJULEG, A FOZES BEFEJEZESE KULONBOzO
IDOPONTOKBAN TORTENIK:

1. Valassza ki az 1. z6nat, majd valassza ki a kivant funkciét. Nyomja meg a TIME/TEMP gombot az id§- vagy

hémérséklet-beallitas kivalasztasahoz, majd a nyilak segitségével allitsa be az id6t vagy a h6mérsékletet.
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2. Valassza ki a 2. z6n4t, és ismételje meg az 1. és 2. |épést.
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3. Nyomja meg a START/STOP gombot a f6zés elinditdsahoz mindkét zénaban.
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MEGJEGYZES: Ha tgy gondolja, hogy az egyik zondban |évé étel mar megfétt, miel6tt a f6zési idé letelt volna,
kikapcsolhatja a zénat. Valassza ki az adott zén4at.

4. Amikor a f6zés minden zénaban befejez6dott, a késziilék 5 révid hangjelzést ad, és a kijelz6n a ,,0000”
felirat villog.
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5. A hozzavaldkat forgatassal vagy szilikonos fogd vagy szilikonos eszkdz segitségével vegye ki.

A FOZESI IDO BEFEJEZESE AZ EGYIK ZONABAN (MINDKET ZONA HASZNALATA KOZBEN)

1. Vélassza ki azt a zonat, ahol a f6zést le szeretné allitani.
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2. A f6zés ledllitasahoz nyomja meg az adott zénanak megfelelé gombot.
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3. A f6zés a kivalasztott teruleten ledll, és a masik tertleten folytatddik. Nyomja meg a START/STOP gombot
ahhoz, hogy ledllitsa a f6zést mindkét zénaban.
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\ FRIES CODCKEN  EHANMD BAK STEAK FIZH DEHYD REREAT

FOZES SZUNETELTETESE
A f6zés automatikusan szlinetel, ha egy fidkot kivesznek. A f6zés folytatasahoz helyezze vissza a fidkot.

z
g
¥

A SMARTFINISH vagy MATCH COOK FUNKCIOK HASZNALATA ALATT
Ha kiveszi az egyik fiokot, a masik fiok miikodése automatikusan leall, igy a f6zés egyszerre fejezédik be. Ha
visszahelyezi a fidkot, a f6zés mindkét zénaban folytatddik.

FOZES EGYIK ZONABAN
A készilék bekapcsolasahoz csatlakoztassa a tapkabelt a csatlakozdaljzatba, majd @mja meg a bekapcsold
gombot.

FRIES:
1. El&szor illessze a tapaddsmentes rostélylemezt a fiokba, majd helyezze a hozzavaldkat a fidkba, és helyezze
a fidkot a késziilékbe.

2. Akésziilék alapértelmezés szerint az 1. zonat aktivalja. A 2. z6na hasznalatdhoz valassza a 2. zOn4at. Valassza
ki a FRIES funkciét. Az alapértelmezett id6 20 perc, az alapértelmezett hémérséklet 200 °C, és ezek az
informdacidk felvaltva jelennek meg a kijelzén.
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3. Nyomja meg a TIME/TEMP gombot az id6tartam vagy a hémérsékl

:

-~ " k ﬁﬂ W

. 200
@ { mErmeme ) @

&« I

()]

2 € L oA »
%

a nyilakkal dllitsa be az id6tartamot (1-60 perc) vagy a hémérsékletet (80-200 °C).

MEGIJEGYZES: F6zés kdzben kiveheti a fidkot, és felrazhatja a benne 1évé hozzavaldkat.
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et beallitdsdnak kivalasztasahoz, majd

4. Amikor a f6zés minden zéndban befejez6dott, a késziilék 5 rovid hangjelzést ad, és a kijelz6n a ,,0000”

felirat villog.
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5. A hozzavaldkat forgatassal vagy szilikonos fogd vagy szilikonos eszkdz segitségével vegye ki.

CHICKEN:

1. ElGszor illessze a tapadasmentes rostélylemezt a fiokba, majd helyezze a hozzavaldkat a fidkba, és
helyezze a fidkot a késziilékbe.

2. A késziilék alapértelmezés szerint az 1. zonat aktivalja. A 2. zéna haszndlatdhoz valassza a 2. zénat.
Valassza ki a CHICKEN funkciot. Az alapértelmezett id6 28 perc, az alapértelmezett hémérséklet 200 °C, és
ezek az informdcidk felvaltva jelennek meg a kijelzén.
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3. Nyomja meg a TIME/TEMP gombot az id6tartam vagy a h6mérséklet beallitdsanak kivalasztasahoz, majd

a nyilakkal allitsa be az id6tartamot (1-60 perc) vagy a hémérsékletet (80-200 °C), ezutdn nyomja meg a
START/STOP gombot a f6zés megkezdéséhez.
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4. Amikor a f6zés minden zénaban befejez6dott, a késziilék 5 rovid hangjelzést ad, és a kijelzé6n a ,,0000”
felirat villog.
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5. A hozzavaldkat forgatassal vagy szilikonos fogd vagy szilikonos eszkdz segitségével vegye ki.

SHRIMP:

1. ElGszor illessze a tapaddsmentes rostélylemezt a fiokba, majd helyezze a hozzavaldkat a fidkba, és
helyezze a fidkot a késziilékbe.

2. A készulék alapértelmezés szerint az 1. z&nat aktivalja. A 2. zéna haszndlatdhoz valassza a 2. zénit.

Valassza ki a SHRIMP funkciot. Az alapértelmezett id6 10 perc, az alapértelmezett hémérséklet 200 °C, és
ezek az informdacidk felvdltva jelennek meg a kijelzén.
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3. Nyomja meg a TIME/TEMP gombot az id6tartam vagy a h6mérséklet beallitdsanak kivalasztasahoz, majd

a nyilakkal allitsa be az id6tartamot (1-60 perc) vagy a h6mérsékletet (80-200 °C), ezutan nyomja meg a
START/STOP gombot a f6zés megkezdéséhez.
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4. Amikor a f6zés minden zéndban befejez6dott, a késziilék 5 rovid hangjelzést ad, és a kijelzén a ,,0000”

felirat villog.
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5. A hozzavaldkat forgatassal vagy szilikonos fogd vagy szilikonos eszkdz segitségével vegye ki.

BAKE:

1. El6szor illessze a tapaddasmentes
helyezze a fidkot a késziilékbe.

rostélylemezt a fidkba, majd helyezze a hozzavaldkat a fidkba, és

2. A késziilék alapértelmezés szerint az 1. zonat aktivalja. A 2. zéna haszndlatdhoz valassza a 2. zénat.
Valassza ki a BAKE funkcidt. Az alapértelmezett id6 20 perc, az alapértelmezett hémérséklet 200 °C, és

ezek az informdciodk felvaltva jelen

nek meg a kijelzén.
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3. Nyomja meg a TIME/TEMP gombot az id6tartam vagy a h6mérséklet beallitdsanak kivalasztasahoz, majd
a nyilakkal allitsa be az id6tartamot (1-60 perc) vagy a h6mérsékletet (80-200 °C), ezutan nyomja meg a

START/STOP gombot a f6zés megkezdéséhez.
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4. Amikor a f6zés minden zéndban befejez6dott, a késziilék 5 révid hangjelzést ad, és a kijelzén a ,,0000”
felirat villog.
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5. A hozzavaldkat forgatassal vagy szilikonos fogd vagy szilikonos eszkdz segitségével vegye ki.

BACON:

1. ElGszor illessze a tapaddasmentes rostélylemezt a fiokba, majd helyezze a hozzavaldkat a fidkba, és
helyezze a fidkot a késziilékbe.

2. A késziilék alapértelmezés szerint az 1. zonat aktivalja. A 2. zéna haszndlatdhoz valassza a 2. zénat.
Valassza ki a BACON funkciot. Az alapértelmezett id6 7 perc, az alapértelmezett hémérséklet 200 °C, és
ezek az informdcidk felvaltva jelennek meg a kijelzén.
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3. Nyomja meg a TIME/TEMP gombot az id6tartam vagy a h6mérséklet beallitasanak kivalasztasahoz, majd
a nyilakkal allitsa be az id6tartamot (1-60 perc) vagy a hémérsékletet (80-200 °C), ezutdn nyomja meg a
START/STOP gombot a f6zés megkezdéséhez.
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4. Amikor a f6zés minden zéndban befejez6dott, a késziilék 5 révid hangjelzést ad, és a kijelzé6n a ,,0000”
felirat villog.
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5. A hozzavaldkat forgatassal vagy szilikonos fogd vagy szilikonos eszkdz segitségével vegye ki.

PIZZA:
1. El6szor illessze a tapadasmentes rostélylemezt a fiokba, majd helyezze a hozzavaldkat a fidkba, és
helyezze a fidkot a késziilékbe.

2. A késziilék alapértelmezés szerint az 1. zonat aktivalja. A 2. zéna haszndlatdhoz valassza a 2. zénat.
Valassza ki a PIZZA funkciot. Az alapértelmezett id6 11 perc, az alapértelmezett hémérséklet 200 °C, és
ezek az informdcidk felvaltva jelennek meg a kijelzén.
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3. Nyomja meg a TIME/TEMP gombot az id6tartam vagy a h6mérséklet beallitdsanak kivalasztasahoz, majd
a nyilakkal allitsa be az id6tartamot (1-60 perc) vagy a h6mérsékletet (80-200 °C), ezutan nyomja meg a
START/STOP gombot a f6zés megkezdéséhez.
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4. Amikor a f6zés minden zéndban befejez6dott, a késziilék 5 révid hangjelzést ad, és a kijelzén a ,,0000”
felirat villog.
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5. A hozzavaldkat forgatassal vagy szilikonos fogd vagy szilikonos eszkdz segitségével vegye ki.

STEAK:
1. El6szor illessze a tapadasmentes rostélylemezt a fiokba, majd helyezze a hozzavaldkat a fidkba, és
helyezze a fidkot a késziilékbe.

2. A készilék alapértelmezés szerint az 1. zénat aktivalja. A 2. zéna haszndlatahoz valassza a 2. zonat.
Valassza ki a STEAK funkciot. Az alapértelmezett id6 13 perc, az alapértelmezett hémérséklet 200 °C, és
ezek az informacidk felvaltva jelennek meg a kijelzén.
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3. Nyomja meg a TIME/TEMP gombot az id6tartam vagy a hémérséklet beallitdsanak kivalasztasahoz, majd
a nyilakkal allitsa be az id6tartamot (1-60 perc) vagy a h6mérsékletet (80-200 °C), ezutan nyomja meg a
START/STOP gombot a f6zés megkezdéséhez.
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4. Amikor a f6zés minden zéndban befejez6dott, a késziilék 5 révid hangjelzést ad, és a kijelz6n a ,,0000”
felirat villog.
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5. A hozzavaldkat forgatassal vagy szilikonos fogd vagy szilikonos eszkdz segitségével vegye ki.
FISH:

1. ElGszor illessze a tapaddasmentes rostélylemezt a fiokba, majd helyezze a hozzavaldkat a fidkba, és
helyezze a fidkot a késziilékbe.

2. A készilék alapértelmezés szerint az 1. zénat aktivalja. A 2. zéna haszndlatahoz valassza a 2. zonat.

Valassza ki a FISH funkcidt. Az alapértelmezett id6 20 perc, az alapértelmezett h6mérséklet 200 °C, és ezek
az informacidk felvaltva jelennek meg a kijelzén.

3. Nyomja meg a TIME/TEMP gombot az id6tartam vagy a h6mérséklet beallitdsanak kivalasztasahoz, majd

a nyilakkal allitsa be az id6tartamot (1-60 perc) vagy a h6mérsékletet (80-200 °C), ezutan nyomja meg a
START/STOP gombot a f6zés megkezdéséhez.
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4. Amikor a f6zés minden zéndban befejez6dott, a késziilék 5 rovid hangjelzést ad, és a kijelzé6n a ,,0000”
felirat villog.
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5. A hozzavaldkat forgatassal vagy szilikonos fogd vagy szilikonos eszkdz segitségével vegye ki.
DEHYD:

1. ElGszor illessze a tapadasmentes rostélylemezt a fiokba, majd helyezze a hozzavaldkat a fidkba, és
helyezze a fidkot a késziilékbe.

2. A készulék alapértelmezés szerint az 1. z&nat aktivalja. A 2. zéna haszndlatdhoz valassza a 2. zénit.

Valassza ki a DEHYD funkciot. Az alapértelmezett id6 240 perc, az alapértelmezett hémérséklet 60 °C, és
ezek az informdcidk felvaltva jelennek meg a kijelzén.
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3. Nyomja meg a TIME/TEMP gombot az id6tartam vagy a h6mérséklet beallitdsanak kivalasztasahoz, majd

a nyilakkal allitsa be az id6tartamot (30-600 perc, 30 perces szakaszokban) vagy a h6mérsékletet (50-80 °C),
ezutdn nyomja meg a START/STOP gombot a f6zés megkezdéséhez.
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4, Amikor a f6zés minden zéndban befejez6dott, a készilék 5 rovid hangjelzést ad, és a kijelz6n a ,,0000”
felirat villog.
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REHEAT

5. A hozzavaldkat forgatassal vagy szilikonos fogd vagy szilikonos eszkdz segitségével vegye ki.

REHEAT:
1. ElGszor illessze a tapaddsmentes rostélylemezt a fidokba, majd helyezze a hozzavaldkat a fidkba, és
helyezze a fidkot a késziilékbe.

2. A készilék alapértelmezés szerint az 1. zénat aktivalja. A 2. zéna haszndlatahoz valassza a 2. zonat.
Valassza ki a REHEAT funkcidt. Az alapértelmezett id6 5 perc, az alapértelmezett h6mérséklet 180 °C, és
ezek az informacidk felvaltva jelennek meg a kijelzén.
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3. Nyomja meg a TIME/TEMP gombot az id6tartam vagy a h6mérséklet beallitasanak kivalasztasahoz, majd
a nyilakkal allitsa be az id6tartamot (1-60 perc) vagy a hémérsékletet (80-200 °C), ezutdn nyomja meg a
START/STOP gombot a f6zés megkezdéséhez.
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4. Amikor a f6zés minden zéndban befejez6dott, a késziilék 5 révid hangjelzést ad, és a kijelzén a ,,0000”
felirat villog.
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5. A hozzavaldkat forgatassal vagy szilikonos fogd vagy szilikonos eszkdz segitségével vegye ki.

24. TISZTITAS

A késziiléket minden hasznalat utan alaposan meg kell tisztitani. A tisztitas elStt valassza le a késziiléket az
aramforrasrdl, és varja meg, amig a késziilék teljesen lehdil.

A késziilék mosogatogépben

Tartozék/kiegészitd | Tisztitasi médszer .
moshaté?

A f6egység és a kezelGpanel tisztitdsahoz torolje le
Gket nedves ruhaval.

F6 egység MEGJEGYZES: NE meritse a késziiléket vizbe vagy NEM
mas folyadékba. NE tisztitsa a fGegységet vagy a
fiokot mosogatdgépben.

Mosogatdgépben vagy kézzel is moshatdk. Kézi
mosas esetén hagyja az 6sszes alkatrészt alaposan
megszaradni, vagy torolje at puha, szaraz ruhaval. IGEN
A fiokok élettartamanak meghosszabbitdsa
érdekében javasoljuk a kézi mosast.

Fiokok és
rostélylemezek

Ha ételmaradék ragadt a rostélylemezekre vagy fidkokra, tegye 6ket egy meleg vizzel és mososzerrel teli
mosogatdba, és hagyja dket azni.

HASZNOS TANACSOK

1. Az egyenletes pirulds érdekében (gyeljen arra, hogy a hozzavaldk egyenletes rétegben legyenek a fiok
aljan, és ne fedjék egymast.

Ha a hozzavaldk fedik egymast, a beallitott siitési id6 felénél mindenképpen keverje meg 6ket.

2. A f6zési id6 és a hémérséklet a f6zési folyamat soran barmikor bedllithatd. Egyszerlien vdlassza ki azt a
z6nat, amelynek paramétereit mddositani kivdnja, majd nyomja meg a TEMP nyilakat a hémérséklet
bedllitasahoz, illetve a TIME nyilakat az id6 bedllitasahoz.

3. Hagyomanyos siit6t igényl6 receptek esetén csokkentse a hémérsékletet 10 °C-kal.

Gyakran ellendrizze az ételt, nehogy tulsiiljon.

4. A forrélevegds sit6 ventildtora néha megmozgathatja a konnyd ételeket. Ennek elkeriilése érdekében
rogzitse az ételeket (példaul a szendvicsek felsé kenyérszeletét) fapalcikakkal.

5. A perforalt lemezek kissé megemelik a hozzdvaldkat a fiékokban, igy a leveg6 keringhet a hozzavaldk alatt
és koril az egyenletes siités és a ropogos siités érdekében.

www.heinner.com


http://www.heinner.com/

HEmNER

6. A f6zési funkcio kivalasztasa utan a START/STOP gomb megnyomasaval azonnal megkezdheti a f6zést. A
késziilék az alapértelmezett hémérsékleten és idével fog mUkodni.

7. A legjobb eredmény elérése érdekében friss zoldségek és burgonya siitésekor hasznaljon legalabb 1
evGkanal olajat. Ha ropogdsabb ételeket szeretne, adjon hozza tdbb olajat.

8. A legjobb eredmény elérése érdekében ellenérizze a sltési folyamatot végig, és vegye ki az ételt, amikor
elérte a kivant pirulasi szintet. A hdsok és halak belsé h6mérsékletének ellen6rzéséhez azonnali leolvasasi
funkcidéval rendelkez6 h6méré hasznalatat javasoljuk. A f6zési id6 leteltével azonnal vegye ki az ételt, hogy
elkerilje a tulsttést.

9. A legjobb eredmény elérése érdekében a f6zési id6 letelte utan azonnal vegye ki az ételt, hogy elkeriilje a
tulsiitést.

HIBAELHARITAS

1. Miért jelenik meg a ,,Shut” lizenet a kijelz6n?

A f6zési program kivalasztasa el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a fidkok teljesen be vannak-e helyezve a
késziilékbe.

2. Hogyan dllithaté be a hémérséklet vagy az id6tartam egy zéna haszndlata soran?

Valassza ki az aktiv zénat, majd nyomja meg a TEMP nyilakat a hémérséklet beallitdsdhoz, illetve a TIME
nyilakat az id6tartam beallitdsahoz.

3. Hogyan Aallithaté be a h6mérséklet vagy az id6tartam mindkét zona hasznalata kézben?

Valassza ki a kivant zonat, majd a TEMP nyilakkal allitsa be a h6mérsékletet, illetve a TIME nyilakkal az
id6tartamot.

4. Sziikséges-e el6melegiteni a késziiléket?

A késziilék nem igényel elémelegitést.

5. Lehet-e az egyes zonakban kiilonboz6 ételeket késziteni anélkiil, hogy a keresztszennyezGdéssel
kapcsolatos aggodalmak meriilnének fel?

Igen, mindkét zona 6nallo, kilon flit6elemekkel és ventilatorokkal rendelkezik.

6. Hogyan tudom megallitani az id6zit6 visszaszamlalasat?

Az id6zit6 visszaszamlalasa automatikusan ledll, amikor kiveszi a fidkokat a gépbdl. A siités folytatasahoz 5
percen belil helyezze vissza a fidkot, kiilonben a készilék automatikusan leall.

7. Hogyan lehet kikapcsolni egy zonat, ha mindkét znat hasznalom?

Egy zdna ledllitasdhoz el6sz6r nyomja meg az illetd zona gombjat, majd nyomja meg a START/STOP gombot.
Mindkét zona ledllitasahoz egyszerlien nyomja meg a START/STOP gombot.

8. A fidk biztonsagosan elhelyezhet6 a konyhai munkalapon?

A fiok f6zés kdzben felmelegszik. A kezelés sordn dvatossag ajanlott; csak héallo feliiletre helyezze.

9. Mikor ajanlott a rostélylemez hasznalata?

Akkor hasznalja a rostélylemezt, ha ropogdsabb ételeket szeretne. A lemez megemeli az ételt a fidkban, igy
a levegd az ételek alatt és koril kering az egyenletes siités érdekében.

10. Miért nem volt teljesen elkészitve az étel?

Gy6z6djon meg réla, hogy a fidk teljesen be van-e helyezve az elkészités soran. Az egyenletes pirulas
érdekében lgyeljen arra, hogy a hozzavaldk egyenletes rétegben legyenek a fidk aljan, és ne fedjék egymast.
Razza meg a fidkot, hogy a hozzavaldk Osszekeveredjenek, és ropogds ételeket kapjon. A f6zési id6 és a
hémérséklet a f6zési folyamat soran barmikor beallithatd. A TEMP nyilakkal allitsa be a h6mérsékletet, illetve
a TIME nyilakkal az id6t.

11. Miért ég meg az étel?

A legjobb eredmény elérése érdekében ellendrizze a siitési folyamatot végig, és vegye ki az ételt, amikor
elérte a kivant pirulasi szintet. A f6zési id6 leteltével azonnal vegye ki az ételt, hogy elkeriilje a tulsttést.

12. Miért szorddnak szét egyes O6sszetevik a forrdlevegos siités soran?

A forrélevegGs siit6 ventildtora néha megmozgathatja a konny( ételeket. Hasznaljon fapalcikakat a konnyu
ételek, példaul a szendvics fels6 kenyérszeletének rogzitésére.

13. Lehet-e nedves Gsszeteviket vagy tésztat késziteni a forrélevegés siitében?
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Igen, de megfelels siitési technikat kell alkalmazni. Fontos, hogy az ételt el6szor liszttel, majd tojdssal, végiil
zsemlemorzsaval kenje be. A zsemlemorzsat szorosan nyomja ra az 6sszetevékre, hogy a morzsat ne fujja el
a ventilator.

14. Miért ad hangjelzést a késziilék?

Jelzi, hogy a f6zés befejez6dott, vagy, hogy a f6zés megkezdS8dott a masik zéndban.

15. Miért feketedett el a kijelz6?

A késziilék készenléti allapotban van. Nyomja meg a bekapcsold gombot a késziilék visszakapcsoldasahoz.

SZERVIZ ES UGYFELSZOLGALAT

Csak eredeti cserealkatrészeket hasznaljon.

Miel6tt felvenné a kapcsolatot az engedélyezett szakszerviziinkkel, gy6z6djon meg rdla, hogy a kdvetkezé
adatok a rendelkezésére allnak: Modell megnevezése és sorozatszama.

Ezeket az adatokat a késziilék m(iszaki adattablajan taldlja. Ezek az adatok el6zetes értesités nélkil is
megvaltoztathatdk.

MUSzZAKI ADATOK \

Tapfesziiltség 220-240V~50/60Hz

Teljesitmény 2600W
Urtartalom 9L

Hémérséklet 80-220 °C
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Kdszonjuk, hogy megvasdarolta termékiinket! Ha segitségre van sziksége a termékkel kapcsolatban, kérjik,

latogasson el weboldalunkra az aldbbi linkek segitségével.

Hasznalati dtmutatdk beszerzése: https://www.heinner.ro

Javitasi informacidk letoltése: https://www.heinner.ro

A hulladékok kérnyezetfelelSs eltavolitasa

Segithet a kornyezet védelmében!

Kérjik, tartsa be a helyi rendelkezéseket: a nem m(ikédd elektromos berendezéseket a
hasznadlt elektromos hulladékokat gy(ijté kdzpontba szolgdltassa be.

A HEINNER a Network One Distribution SRL(KFT) tarsasag altal bejegyzett védjegy. A tobbi
markajelzés és a termékek megnevezése kereskedelmi vagy az illet6 birtokldk altal
bejegyzett markanevek.

A leirtak egyetlen része sem hasznalhaté fel semmilyen formdban, még leforditott,
atalakitott valtozatban sem, a NETWORK ONE DISTRIBUTION el6zetes beleegyezése nélkiil.
Copyright © 2013 Network One Distribution. Minden jog fenntartva.

www.heinner.com, http://www.nod.ro

A terméket az Eurdpai Kozosség elGirasainak és jogszabdlyainak megfelel6en tervezték és
gyartottak.

Import6r: Network One Distribution
Marcel lancu utca, 3-5 szam, Bukarest (Bucuresti), Romania
Tel: +40 21 211 18 56, www.heinner.com , www.nod.ro
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